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V V/V/V/V/V/'V 


AL LETTORE 


Le testimonianze d’approvazione, onde 
fu ricevuta in Francia V Enciclopedia dome¬ 
stica compilata dal signor A. F***, e qui¬ 
vi pubblicala F anno 1822 , ne determina¬ 
rono a traslatarla nell’ italiana favella per 
diffonderla più facilmente nel nostro pae¬ 
se , persuasi di far cosa a parecchi grade¬ 
vole , utile a molli. E perchè niuno pigli 
inganno circa lo scopo principale di que¬ 
st opera, innanzi a tutto avvertiamo, es¬ 
sere destinata particolarmente a quella 
classe tanto numerosa della società, la qua¬ 
le , attendendo ad arti 0 mestieri, non ha 
comodi nè tempo di nulla studiare ne’ Trat¬ 
tati speciali, e solo apprezza nelle scienze 
i loro risultamenti. Diversi libri sul mede¬ 
simo andare del presente uscirono altre 
volte; e siccome ottennero tutti cortese 
accoglienza dal Pubblico, a buon diritto 
e da sperare che sorte non pure eguale, 
ma più favorevole ancora incontrerà alla 
nostra Enciclopedia ; imperocché, meno 
imperfetta di quelli nel suo complesso, e 
piu variata nelle particolarità, ha inoltre 
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il vantaggio d’ essere a livello delle odier¬ 
ne cognizioni. In questo genere, assai più 
die in ogni altro, vanno soggetti i libri 
ad invecchiare rapidamente, massime a’ d) 
nostri, die Farti e le scienze, dandosi nie¬ 
llo a vicenda, e favorite dal facile com¬ 
mercio tra nazione e nazione, s’avanzano 
ognora nel cammino della perfettibilità, e 
continuamente s’ inricchiscono di nyiove 
scoperte e conquiste; onde si rende Uecesj- 
sario di star vigilanti a raccogliere e met¬ 
tere in piena luce i fatti progressi, accioc¬ 
ché più pronta ne venga F utilità, e mag¬ 
gior popolo ne partecipi. Casi operando , 
si vengono di mano in mano sostituendo 
chiare e belle verità ad errori che un lun¬ 
go uso avea per così dir consacrati ; la ra¬ 
gione entra nel luogo della cieca consue¬ 
tudine ; e F istruzione, purgata dall’ empi¬ 
rismo, allarga sempre più ed accresce l’in¬ 
dustria degli uomini. 

Il compilatore ili questa E noielofX’ìhri eb¬ 
be in mira di presentare il numero di fatti 
che si polca maggiore dentro ad uno spa¬ 
zio circoscritto, e di sovvenire alle ricer¬ 
che direm quasi dell’universalità de’ citta¬ 
dini E però F artiere e F operajo vi trove¬ 
ranno le pratiche attinenti al loro stato, 
sia per aver produzioni più perfette o man¬ 
co dispendiose, che non soleano ; sia per 
Fabbricare da sé stessi non poche cose che 
sovente sarieno costretti di pagar gran pre¬ 
gio, o di far venire da lontani paesi.—* lj 
caj>o di famiglia vi riscontrerà tutto ciò 
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clic risguarda i bisogni casalinghi, la scelta 
degli alimenti, la loro conservazione, il lo¬ 
ro uso ; una serie copiosa di metodi eco¬ 
nomici , onde potrà senza disagio procac¬ 
ciarsi godimenti proporzionati, all e sue Fa¬ 
coltà; ed istruzioni che lo guideranno a 
fare diritta stima della* qualità e del Valor 
delle cose die gli convien comperare.— 
Anche il zerbino vi troverà diverse pagi¬ 
ne che son proprio il suo proposito. E la 
galante signora v’ imparerà di molte cose¬ 
rei} e, tutte tendenti ad accrescere o conser¬ 
vare il naturai dono della bellezza. — Da 
ultimo le genti campagnuole, sprovvedute 
di quasi tutti i soccorsi, hanno singoiar bi¬ 
sogno d’ essere insegnate sopra i mezzi di 
bastare a se stesse, e d’avere in pronto con 
che rimediare agli accidenti che possono 
sopra ggiug nere gli uomini o le bestie; co¬ 
me anche di volgere in profitto gl’ inter¬ 
valli d’ozio, e di cavare de’ loro possedi¬ 
menti ogni maggiore guadagno. Simili con¬ 
siderazioni non Sfuggirono dalla mente del 
Compilatore, il quale trasse fuori e ordinò 
quasiché tutti i consigli da far paghi i loro 
desiderj. Per esse principalmente è desti¬ 
nata la parte medica di questa Raccolta; poi¬ 
ché la loro condizione le riduce bene spes¬ 
so in necessità di dover provvedere da sè 
medesime alla propria salute, avanti di po¬ 
ter ricorrere a’ professori. Tuttavia racco- 
inandiam loro di non fidar più che tanta 
nelle proposte ricette, e di usarle con molto 
cautela e circospezione, nulla essendovi di 


più facile, che l’ingannarsi sulla natura delle 
proprie malattie; e il minimo errore può es¬ 
sere funesto. A lode per altro del vero, ci 
si vede che furono spogliati i soli autori 
più moderni e più commendevoli, e che 
una mano benefica ne rispinse tutti que’ 
pretesi segreti j quasi sempre inutili, spesso 
ridicoli, e lai volta perniciosi, che sogliono 
spacciarsi da’ cerretani. Anzi, affinchè sia 
tolta ogni ombra di sospetto, in tutto il cor¬ 
so dell’opera, si viene citando, alla fine di 
ciascun articolo, il nome dell’autore o del 
libro onde fu tratto ciò che si espone: quin¬ 
di il lettore a sua posta potrà mettere in 
atto quelle sole istruzioni che vedrà con¬ 
trassegnate da un nome ch’egli reputi de¬ 
gno della sua fiducia. 

Tali sono a un di presso i pregi che a 
prima fronte si scorgono nella Enciclope¬ 
dia domestica che abbiam tolto a tradurre 
e propagar colla stampa. Notarne i difetti 
e censurarli è incarico cliédobbiàm lascia¬ 
re a quella parte di lettori che non chieg¬ 
gono d’esser pregati a pigliarselo, e de’ 
quali non fu mai penuria. 

Per ciò che risguarda la nostra tradu¬ 
zione, ne occorre d’avvisar primieramente, 
che qualunque volta il testo non ispecifica 
il luogo dove si pratica un metodo di far 
che che sia, si vuol sempre intendere che 
si parla del suolo francese, essendo france¬ 
se il Compilatore, e francesi gli autori on- 
d’egli si giovò per accozzare il suo libro. 
Parimente, allorché si accennano misure, 
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come a dir libbre , putte e simili, debbe il 
lettore star avvertito che sono libbre, piri¬ 
te ecc., di Francia; cliè troppo tempo ed 
incomodo avrebbe richiesto il ridurle al 
valore dell’ uso nostro, nè sempre per av¬ 
ventura si saria potuto farlo con esattezza: 
oltre di che il pui delle volte sono esse ac¬ 
compagnate dalle misure equivalenti se¬ 
condo il sistema decimale ; onde resta le¬ 
vata via ogni dubbiezza. 

Finalmente, in quanto alla proprietà de’ 
termini d’arti e mestieri, abbiam posto 
diligenza a non dipartirci, ove per noi s’ è 
potuto, dall’ autorità de’ buoni scrittori o 
dall’uso corrente di chi sa meglio parlare: 
tuttavia non presumiamo d’aver sempre 
colto nel segno : e chi per prova conosce 
le spinose difficoltà che presenta questa 
parte dello scrivere, massime ad uomo non 
toscano, speriamo che andrà, non ch’altro, 
ritenuto nel biasimarci, qualora s’abbat¬ 
tesse a scoprire i nostri errori. À ogni mo¬ 
do, volendo noi fuggire più spesse occa¬ 
sioni di dar presa a’censori, qualunque vol¬ 
ta non ci venne fatto di rinvenire nella 
nostra memoria o nè vocabolarj la parola 
tecnica equivalente a quella dell’originale, 
più presto che metterci in avventura eli 
pigliare equivoco, abbiamo eletto di porre 
la stessa parola francese, scrivendola in 
carattere diverso da quello del testo, affin¬ 
chè il lettore, di noi più dotto, possa da sè 
comodamente supplire alla nostra insuffi¬ 
cienza. 
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E qui ne si permetta il dire, che, nel 
condurre il presente lavoro, sovente ne 
corsero al pensiero que’valentuomini i quali 
si lasciarono scappar questa sentenza:» Ogni 
cosa potersi propriamente significare colle 
sole voci del trecento»; e modestamente 
nò ridemmo tra noi. Perciocché (lasciamo 
stare clic usando il più de’termini d’arti 
di quel decantato secolo, ci avrebbe rischio 
di mn essere intesi dagli uomini presenti), 
non ciie si possa farlo col solo uso di esse, 
nè pur crediamo dover bastare tutto il sus¬ 
sidio de’nuovi vocaboli introdotti dagli 
scrittori del cinquecento : e lo diciamo in 
sul sicuro, quantunque nostra professione 
non sia lo studio della lingua; perché ci 
basta aver occhi da vedere come le arti a 
questi ultimi tempi hanno fatto sì gran 
passi, che i lessici, depositarj della favella 
di que’ due secoli, debbono ad esse restar 
dietro di lunghissima mano. Comunque si 
sia, chi pur volesse cavarsi ili simili ceppi, 
c far capo all’esempio di più recenti scrit¬ 
ture , difficilmente gli riuscirebbe ancora 
di trattare sì fatte materie con proprietà 
di linguaggio; perocché, laddove appresso 
i Francesi anche Farti tenute più vili ed 
abbiette hanno scrittori, i quali non Sde¬ 
gnano di raccogliere i loro trovati, e di 
pubblicarli nelle proprie opere, tutte di¬ 
stese con quel garbo e quella urbanità che 
le rende universalmente sì gradite ed ac¬ 
cette, oggidì non vediamo che il medesimo 
si faccia in Italia da chi sarebbe da tanto ; 
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e que’ pochissimi che dettano in tali argo¬ 
menti, lo fanno per modo, che misero co¬ 
lui, il quale trascorresse ad imitarli ! Noi 
ci riguardiamo intorno, se appariscono 
nevelii Gellini, novelli Davanzati, novelli 
Soderini e Vettori ed altri somiglianti; ma 
per quanto cerchiamo coll occhio, non li 
reggiamo. 

Del resto, mentre noi ci dogliamo di 
questa mancanza, non ci recherebbe ma¬ 
raviglia che alcuni de’ nostri paesani, per 

10 contrario, ne chiamassero allettati e cru- 

scaj e peggio, ogni volta che adoperiamo 
vocaboli die mai più innanzi- non sona¬ 
rono alle loro orecchie. A’ quali lino ad 
ora rispondiamo, non averci noi pigliata la 
fatica di tradurre la presente Eì>dclopedia, 
percliè la dovesse rimanere nel circuito 
delle nostre mura: noi portiamo speranza 
eh’ ella abbia ad andare assai più in là che 
non arriva l’ombra della cupola del Duo¬ 
mo ; e siccome più in là il nostro dialetto 
non è moneta che corra, ma è idioma fo¬ 
restiero e che abbisogna del turcimanno 
ad essere inteso, così ne parve di dover 
usare una lingua più generale; e per mae¬ 
stro di cotal lingua abbiam tolto non già 

11 vocabolario della Crusca, ma 1’ esercizio 
del leggere i corretti scrittori, e il diziona¬ 
rio enciclopedico dell r Alberti, a cui pro¬ 
fessiamo obbligazioni infinite. Con tutto 
questo , lo replichiamo , sa il cielo quanti 
abbagli avremo noi preso!, massime che, sti¬ 
molandoci molte buone ragioni alla ^fretta , 


non ci fu concesso di pensar tampoco al¬ 
la lima, senza la quale non v’ è lavoro 
«he mostri. In un libro, per altro, dove si 
parlar, non eli e d 1 agricoltura e di veteri¬ 
naria e di pesca e di caccia e di mille in¬ 
venzioni al tutto disparate, ma del mestie¬ 
re del cuoco, del parrucchiere, del legna¬ 
iuolo , e per fino del ripulire le scarpe, a 
voler con proprietà esprimere le faccende 
di tutti questi mestieri, converrebbe averci 
avuto almen che sia qualche pratica ; nò 
stimiamo che il discreto lettore penserà 
die noi, simili a Figaro che fece un poco 
di lutto, ce Y avessimo altra volta : ben¬ 
ché , rimossa ogni dissimulazione, è certo 
che oggimai una casserola, un pettine, una 
pialla ed una spazzola vantaggiano a gran 
segno la penna , per ciò che s’appartiene 
a lucro, a sicurezza, a quiete, e, ciò che 
merita invidia, a quella beala vacuità di 
capo, che ancor non s’ è trovato tesoro 
che vaglia a pagarla. 
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ENCICLOPEDIA. DOMESTICA 


A 

ACAJU o ANACAUDO 

i . Melerà diguarentir l’acajù dalle influenze 
della temperatura. — Ciò consiste nel collocare i 
legnami d’acajù (i quali non hanno a essere molto 
grossi) in una cassa o stanza chiusa ermeticamente, 
dove si fa entrare, per mezzo d’un cannello che 
inetta capo ad una caldaja, una certa quantità di 
vapor d’acqua che non dee passare la temperatura di 
80 gradi di Réaumur. Dopo che i legnami sono stati 
in tal modo esposti all’azione del vapore per due ore 
all’incirca, e che pare se nesieno bene imbevuti, 
si portano in una stufa od in un magazzino riscal¬ 
dato dal fuoco, dove si tengono per $4 ore avanti 
di metterli in opera. Ivi perdono le macchie ver¬ 
dastre che li disfigurano, e a un tratto le larve 
d’insetti onde verrebbono rosi più tardi. (Bulletins 
de la Società d’cncoitragcment ) 

AC CI A JO 

a. Maniera di convertire il ferro in accia]o. 
— V’ha parecchie maniere di convertire il fer¬ 
ro in acciajo; e tutte, chi prenda ad esaminarle. 



concorrono al medesimo scopo. La più usata è la 
cementazione, la quale si pratica come segue. Si 
piglia del ferro battuto: quanto è migliore, riesce 
meglio l’acciajo: ed il migliore è il ferro più mal¬ 
leabile a caldo ed a freddo. Si mettono le barre di 
ferro insieme con cenere, polvere di carbone, ori¬ 
na, materie animali, calce, fuliggine ec., in un 
crogiuolo di ferro ben coperto ed esattamente lutato 
con argilla; si espone il tutto ad un fuoco atto ad 
arroventarlo senza fonderlo: in capo d’alcune ore 
tutto questo ferro si trova coperto d’uno strato d’ac- 
ciajo. Quanto più lo terrai esposto al fuoco, tanto 
più so lo diverrà questo strato. Allorché si stima che 
le barre sieno rimaste abbastanza esposte all’azione 
del fuoco, cioè per otto o dieci ore, le si tuffano 
nell’ acqua fred la per dar loro la tempera. È que¬ 
sto il metodo che si adopera da’magnani, col tel¬ 
lina), ec. 

Si fa pure dell’acciajo, esponendo al contatto 
della fiamma le barre di ferro intonacate d’un loto 
vegetale. Se ne può fare ancora mettendo senza 
più il ferro in un crogiuolo, ed anche immergendo 
una barra di ferro battuto In una massa di ferro in 
fusione. Tu la troverai convertita in acciajo, purché 
abbi l’avvertenza di ritraimela avanti che il ferro* 
fuso incominci a freddarsi. ( Encycl . èconont. ) 

5. Tempera dell’acciajo .'—È noto che l’ac¬ 
ciaio tanto più acquista di durezza mediante la tem¬ 
pera, quanto maggiore è stato il suo arroventi mento 
prima d’essere tuffato nell’acqua: ma parecchi igno¬ 
rano che l’acciajo riscaldato un poco al di sotto del 
punto in cui si tempera, s’addolcisce per mezzo di 
questa medesima operazione della tempera, e che 
un processo si fatto per ricuocerlo vale assai meglio 
de’metodi ordinarj; ondechè il metallo s’accomoda 
molto meglio a’ lavori di lima e di bulino, e inoltre 
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non ha sfaldature, nè granelli duri. D’altra parte 
questo processo non lo deteriora in alcun modo, ed 
abbrevia l’operazione del ricuocerlo. — Le molle 
vogliono essere temperate e ricotte per via di due 
operazioni distinte: bisogna riscaldarle al grado con¬ 
veniente, poi temperarle nell’acqua, nell’olio, ec. 
Quindi si procede ad addolcirle e ricuocerle, ri¬ 
scaldandole a poco a poco infino a che la loro su¬ 
perficie (che avrai ben ripulita) presenti una serie 
di colori che annunziano diversi gradi di durezza 
perduta. Talvolta l’operazione del ricuocere si fa 
coll’accendere su la molla l’olio in cui essa fu da 
prima temperata. 

Si possono fare queste due operazioni nel modo 
seguente. Per riscaldare l’acciajo al debito grado, 
è uopo tuffarlo in un bagno metallico, composto d’un 
miscuglio di piombo e di stagno, qual si è pressap¬ 
poco la saldatura degli stagnaj. Questo miscuglio 
vien riscaldato al grado bisognevole alla tempera 
per mezzo d’un fornello su cui è posto in un vaso 
di ferro fuso : nel qual bagno si mette un piro¬ 
metro per indicare la temperatura. In tal guisa si 
tempera e si ricuoce a un tratto l’acciajo, senza che 
8 incurvi o si crepoli. 

Gioverebbe di riscaldar l’acciajo da temperare 
in un bagno di piombo rovere, prima di tempe¬ 
rarlo nel secondo bagno destinato a ricuocerlo. In 
tal modo esso verrebbe riscaldato pii» uniformemen¬ 
te, e sana manco soggetto alla ossidazione. (Bui- 
Ictins de la Società d'cnconrag.) 

4- Processo per dare affli str omenti di ferro 
fuso la qualità dell’acciajo. — Questo processo 
(come ne viene insegnato dalsig. Lucas di Schef- 
field in Inghilterra ) consiste nello stratificare gli 
oggetti di ferro fuso dentro vasi cilindrici di me¬ 
tallo con ossido di ferro polverizzato, 0 nativo, 0 
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artificiale, o vuoi con arena contenente il medesi¬ 
mo ossido. Porrai i vasi in piedi in un fornello acco¬ 
modato a quest’uso, e li sottometterai ad un calore 
uniforme. 

Il ferro fuso non è da prima arrendevole, per 
causa del carbonio ch’esso contiene; ma il forte ca¬ 
lore a cui viene esposto, ajutato dall’ossido polve- 
rizzato, ne lo separa prontamente; l’ossigene del¬ 
l’ossido di ferro s’impadronisce del carbonio che si 
svolge o in istato d’ossido di carbonio, o in istato 
di gas acido carbonico. Con questo semplicissimo 
mezzo gli stromenti ed utensili di ferro fuso acqui¬ 
stano le qualità dell’ acciajo fuso. 

I chiodi, fabbricati in tal maniera, si torcono, 
come quelli di ferro battuto, senza rompersi, e gli 
utensili sono suscettivi della saldatura. (Bibl.phys. 
ècon. ) 

ACCIUGHE 

5. Le acciughe, per meritar la preferenza nelle 
cucine, vogliono esser piccole, recenti, bianche di 
sopra, vermiglie di dentro, ed avere il dorso ri ton¬ 
do. Quelle che sono piatte, o troppo grosse in con¬ 
fronto della taglia ordinaria di questi pesciolini, non 
sono altro che sardelle sotisticate. Porrai mente an¬ 
cora se la salamoja cfle dee trovarsi ne’ barili, ha 
buon sapore, e non sente di stantio. 

I Greci, e sul loro esempio i Latini faceano 
con questo pesce una eccellente salsa chiamata ga- 
rum. E ciò non consisteva in altro, fuorché in ac¬ 
ciughe conce, spaccate, e liquefatte nella loro sa¬ 
lamoja, dopo d’aver levato loro la coda, le pinne 
e le lische. Mettevano al sole il vaso ov’esse erano 
riposte; ovvero quando voleano averle in pronto 
più prestamente, mischiavano delle acciughe, senza 
lavarle, insieme con prezzemolo ed aceto, ©quindi 
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ponevano il piatlo sulle brageben accese, e dime¬ 
navano il tutto fino a cbe le acciughe si fossero ri¬ 
dotte come in una pasta. Si servivano del gtiriim 
per condire altri pesci cd. anche talvolta la carne. 
(EticycL mèth.) 


ACETO 

6. Fabbricazione dell’aceto. — Un fabbricato!.* 
d’aceto dee la prima cosa procurarsi delle botti che 
sienogià state adoperate per quest’uso; ovvero far¬ 
ne costruir di nuove, ed aver gran cura che le s’im¬ 
bevano di questa sostanza. 

Egli colloca le suddette botti (cui da’Fran¬ 
cesi si dà il nome di rnères de He , che è come chi 
dicesse botti da mamma, o madri d’aceto) le une 
sopra le altre, e in modo da formarne tre file. Un 
forame di due pollici di diametro, praticato nella 
parte superiore della botte, serve a metterla con¬ 
tinuamente in contatto coll’aria ed a vuotarla. 

Una volta che le botti sieno bene imbevute, 
si versa in ciascuna di esse una pinta o circa di 
mosto bollente, che vi si lascia per otto o dieci gior¬ 
ni; passati i quali, si aggiungono in ciascuna botte 
i o pinte di vino : e si ripiglia questa operazione 
ogni otto giorni fino a tanto che le botti sieno col¬ 
me. Quindici giorni dopo il totale riempimento, il 
fabbricatore può cominciar la vendita del suo aceto. 
Avvertisca però di non vuotar mai del. tutto le sue 
botti; ma le lasci sempre piene a mezzo, a fine di 
poter rifare V aceto. I fabbricatori s’accorgono che 
si va operando il processo dell’acetificazione, allor¬ 
ché, immergendo una doga nelle lor madri d’aceto, 
e’ veggono una linea bianca alla parte superiore 
della linea d’immersione; la qual linea è tanto piò 
larga, quanto meglio è in atto la fermentazione- in 
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questo caso bisogna tramutar più sovente, laddove 
convieir soprassedere quando la linea è poco appa¬ 
riscente. 

I fabbricatori d’aceto ( che per brevità chia¬ 
meremo d’ora innanzi acetaj o acótari) hanno tal¬ 
mente riconosciuta la necessità di servirsi solamente 
di vino chiarissimo, ch’e’ rinchiudono quello che è 
torbido, in una botte dove "hanno messo un letto di 
taccine o brucioli di faggio. Il luogo che deono sce¬ 
gliete gli acetaj, vuol essere bene arioso e disposto 
in modo da mantenere nell’ inverno una tempera¬ 
tura di 18 a 20 gradi pèr mezzo d'unastufa. ( Roaniy 
Art de faire les vinaigrcs ) 

7. Altro processo .— Raccogli la quantità che 
ti pare, di fondigliuólo di buon vino; riponilo in 
un tino di legno della capacità di 18 muids (*); 
diluiscilo con sufficiente quantità di vino che in¬ 
cominci a inforzare, e introduci questo miscuglio 
in sacelli di tela fortissima. Collocherai questi sac¬ 
elli in una gran tinozza cerchiata di ferro, il cui 
fondo farà l’ufficio della parte inferiore dello stret- 
tojo. Sopra i deiti sacelli porrai delle tavole ; quindi 
farai giocare la vite d’uno strettojo, e la verrai a 
quando a quando sempre più stringendo per fare 
uscire il vino contenuto nel fondigliuólo. Una sì 
fatta operazione suol durare otto giorni. 

Si mette poi questo vino in botti di tenuta 
<Fun muid e mezzo. Si collocano le botti verti¬ 
calmente sul loro fondo, e si pratica nella parte 


(*) Il muid è una misura che varia secondo i diversi 
paesi : l’Antonini nel suo Vocab. la determina a quasi 
§00 fiaschi. 11 muid di Parigi contieoe 280 pirite, se¬ 
condo >1 regolamento di Luigi XIII; e 3 oo pinte. secondo, 
le ordinanze d’Enrico IV ( Diction . de Trèvoux), cor¬ 
rispondenti a 2 , 68 ettolitri in circa. 
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supcriore un forame d’intorno a due pollici di dia¬ 
metro, che si lascia sempre aperto, acciocché il 
liquore abbia comunicazione coll’aria esterna. La- 
ceto si ottiene solitamente in r 5 giorni, durante i 
gran caldi dell’estate; ma d’inverno vi bisogna un 
mese. Allorché il liquore è pervenuto ad un certo 
grado di fermentazione, si riscalda fortemente, e 
talvolta in modo da potervi a mala pena tenervi 
dentro le mani. In questo caso si arrestano i pro¬ 
gressi della fermentazione (e in ciò consiste tutta 
l’arte delPacetajo), rinfrescando il liquore coll’ag- 
giuguervi una certa quantità di vino-* lascialo allora 
fermentar di nuovo insino a tanto che 1’ aceto sia 
bastantemente fatto; e allora riponilo in botti nel 
cui fondo ci abbia una buona quantità di brucioli 
di faggio. ( Gli acetaj impiegano per quest’ uso le 
vinacce che servirono a’fabbricatori di vino.) La- 
scerai rischiarare l’aceto sopra questi brucioli per 
quindici giorni circa; indi lo travaserai, per con¬ 
servarlo, in grandi botti. ( Eru'.ycL mèth.) 

8 . filtro processo. — Piglia due botti vuote, 
sfondate da una parte, alle quali adatterai una 
cannella per trarne il liquore a suo tempo; e col¬ 
locale a fianco l’una dell’altra. Porrai quindi ed 
assicurerai, alla distanza d’un piede di sopra dal 
fondo, alcune stanghette d’un pollice di grossezza 
in tutte le direzioni, sicché vengano a formare co¬ 
me una specie di graticcio: metti sopra questo gra¬ 
ticcio uno strato di sermenti verdi, e sopra questo 
primo strato gittane un secondo di racimoli, ambe¬ 
due di pari altezza, avvertendo che debbono innal¬ 
zarsi fino all’orlo superiore di ciascuna botte, nel- 
l’una e nell’altra delle quali verserai il vino che 
vuoi convertire in aceto; in guisa però che 1 una 
di esse botti sia affatto piena, e l’altra soltanto per 
metà. Cosi disposte le botti, lasciale stare per tre 
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o quattro giorni ; in capo de’ quali divenendo sen¬ 
sibilissima la fermentazione in quella che è sol 
piena fino a mezzo, 1 arresterai col versarvi la metà 
del liquore contenuto nell’altra botte. Quest’ultimo 
fermenterà ancor esso alla sua volta; e tu arreste¬ 
rai parimente questa fermentazione per mezzo del 
liquore che trarrai dalla prima, e con cui la empi¬ 
rai : finalmente tu dei continuare una tale opera¬ 
zione ogni 24 ore alternativamente, Gno a che cessi 
allatto la fermentazione in ambedue le botti; il che 
succede per lo più in 1 5 giorni. 

Siccome la detta operazione non può farsi che 
in sull occasione delle vendemmie, questa regola 
non è invariabile; perocché La temperatura di quella 
stagione è soggetta a grandi varietà, e negli autunni 
un po caldi 1 operazione si compie in minor tempo, 
dovendosi allor fare i travasa menti ogni dodici ore. 

Vuoisi avvertire che si debbono conservare 
le botti, i sermenti ed i racimoli per l’anno ap¬ 
presso , come quelli che sono atti più che mai a 
servir di lievito per nuovo aceto. Basterà lavarli 
per ripulirli della posatura viscosa onde sinvolgono 
durante il corso dell’operazione. 

Se vuoi avere un aceto fortissimo e molto con¬ 
centrato, metti l’aceto in una grande catinèlla; espo¬ 
nilo all’ aria per più notti quando son più forti le 
gelate, e conservane solo la parte liquida, buttando 
via il ghiaccio formatosi alla sua superficie, il quale 
altro non è che acqua insipida e spoglia di qualun¬ 
que principio. ( Boerahavc) 

9. Aceto domestico .—Comprerai un barile di 
aceto della miglior qualità; ne caverai alcuni boc¬ 
cali per 1 uso della casa, e subito lo riempirai con 
una quantità eguale di vino chiaro del colore me¬ 
desimo dell aceto; turerai semplicemente il barile 
con carta 0 straccio,che applicherai leggiermente al 
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cocchiume, e lo terrai ad una temperatura di 18 a 
20 gradi. Di mano in mano che a’è bisogno, se ne ; 
trae la quantità necessaria; e, come facesti la prima 
volta, vi sostituirai altrettanto vino. Il barile, suc¬ 
cessivamente così vuotato e riempiuto, somministra 
per lungo tempo un aceto ben condizionato, e senza 
che vi si formi nè feccia nè sedimento notabile. 

( Dici, d’agr. ) 

Si può fare ancora del buon aceto conservando 
e mettendo a parte de’ racimoli allorquando si sgra¬ 
nellano le uve. Durante il tempo che il vino si fa, 
i racimoli cominciano ad inforzare; e, per disporveli 
meglio, ed impedire che non muffino, conviene di 
quando in quando rivoltarli. Quando il vino è fatto, 
si copre la feccia con questi racimoli inforzati, e, di¬ 
menando ben bene il tutto, vi si sparge sopra una 
quantità di vino nuovo proporzionata a quella del¬ 
l’aceto che si vuole avere. Non si dee temere di met¬ 
ter troppa feccia nella botte; poiché la forza dell’a- 
ceto e tanto maggiore, quanto meno se n’è fatto ri¬ 
sparmio. ( . 4 rt do, fulve le vinaigre) 

io. Accio speditivo. —V’ha parecchie maniere 
di convellile a un tratto il vino in aceto: 

1. ° Gettate nel vino un po’ di sale pesto con 
pepe e liévitoinacetito: l’elTelto ne sarà prontissimo. 

2. ° Se volete ottenerlo ancor piìt presto, tuf¬ 
fatevi due volte una tegola od un pezzo d’acciajo 
rovente. 

3. ° Per rendere in due giorni fortissimo l’ace¬ 
to, mettetevi dentro de’tozzetti di pane d’orzo. 

4*° Se porrete del legno di tasso nel vino, lo 
vedrete ben tosto convertito in aceto. 

5.° Pigliate : tartaro, zenzero, pepe lungo, parti 
eguali; involgete il tutto in un sacchetto, e met¬ 
tetelo in una certa quantità di aceto forte; poi ne 
lo leverete e lo lascerete asciugare; e quando vi 
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piacerà di fare delincete, metterete questo sacchetto 
nel vino, e la dimane lo troverete cambiato in aceto. 

Quando si vuol dar della forza all’aceto, bi¬ 
sogna farne bollire una porzione. ( Encycl. mèth.) 

i r. siedo di sidro di pere .—Siccome il sidro 
di pere è più forte dell’altro, così potrai servirtene 
a fare un buon aceto. Per prepararlo, si raccolgono 
le pere che cadono dagli alberi e cominciano a gua¬ 
starsi; si tagliano a spicchi e si pongono in una o più 
botti; poi vi si versa sopra dell’acqua e si espongono 
al sole. Per accelerare e agevolare la fermentazione, 
vi si aggiugne del lievito, o meglio ancora un poco 
d acido tartaroso. Quando l’aceto è sufficientemente 
acido, dei farlo passare per panno lino, e lasciarlo 
posare alcuni giorni. Si forma intanto un sedimento 
più o meno notabile; allora decanta il tuo aceto, 
ovvero travasalo per mezzo d’un sifone, e serbalo 
per P uso. 

12. Aceto di birra. — Questo aceto è quello 
che si usa più generalmente nel settentrione del- 
1 Europa. Si può prepararlo colla bina non fer¬ 
mentata, die si lascia boHireinfuio a tànto che la 
sia pervenuta allo stato d’aceto; ovvero prendendo 
la bina forte, che si lascia esposta in una tempe¬ 
ratura calda, o di cui si accelera la fermentazione 
mercè d’un lièvito di farina. 

Si prendono parti eguali, o. a un di presso* di 
farina di segale e di farina di saggina. Quest’ultimo 
grano, prima che'sia ridotto in farina, debb’essere 
brillato; il eli» si fa agevolmente per mezzo d’un 
raacmatojo: la sola avvertenza che si debbe avere, 
è di sollevare un poco la mola verticale, tanto che 
vi sia un po di spiraglio fra essa e la mola orizzon¬ 
tale. La prima, messa allora in aziono da un ca¬ 
vallo, comprime abbastanza la saggina per cacarla 
dal suo guscio, che si scevera poi facilmente dal 
grano per mezzo del vaglio. 
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Si facciano bollire queste farine in comoda 
quantità d’acqua per ventiquattro ore in circa; poi 
si versi il liquore in tini bislunghi e d’ampia boc¬ 
ca, avvertendo di riempirli soltanto fino a mezzo, e 
di collocarli in parte molto ariosa. La temperatura 
debb’ essere almeno a 12 gradi. Si lascino posare 
questi liquori, avendo cura di turare i tini quando 
il sole è sovr’essi perpendicolare; e si tosto che 
questo aceto sarà bastantemente ossigenato (il ciré 
non richiede molto tempo), lo travaserai per mezzo 
d’un sifone di latta, e lo conserverai in barili di 
quercia. L’aceto così fatto è bianco e chiarissimo; 
gli adulteratori sì servono di còccole di sambuco 
per dargli un colore che'tiri al rosso. 

i 3 . Aceto di mallo (*). — In Germania si fa 
molto aceto 0 col malto di fi omento puro, 0 col 
malto d’orzo mescolato ài malto di frumento. Ci 
ha, éoinc è noto, due specie di malto così di fru¬ 
mento, come d’orzo; cioè, il malto seccato all’aria, 
ed il malto seccato in forno. Queste due specie sono 
necessarie per fai l’aceto; tuttavia del primo se ne 
impiega maggior quantità, che non del secondo. La 
proporzione più usitata è di prendere due parti di 
malte d’orzo ed una di malto di frumento; cioè, di 
ciascuno di cotesti malti una terza parte seccata in 
forilo, e il resto seccato all’alia. L’esperienza ne 
insegna che questa proporzione è per ogni capo la 
migliore. ; 

Giù preparato, 9Ì fa bollir dell’acqua in una 
grande caldaja; e come la bolle, se ne mettono 4o 
boccali in un tino 5 si agita l’ acqua tìnattantochè 


(*) Malto; voce tratta dainhglisc mal/, c ricevuta 
pure da’ Francesi : e significa {pano preparato per far la 
olirà • alcuni lo chiamano anche grano tallito. 
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abbia perduto alquanto del suo calore : allora si 
versa a poco a poco nel tino il malto preparato co¬ 
me si è detto di sopra, e si ha cura di rimenare il 
tutto con bastoni, fino a che ogni cosa sia bene 
sciolta e ben mescolata coll’ acqua : indi si ricopre 
u tino; poi si fa bollire dell’acqua, e si mette la 
pasta di'qiésto tino in un tinello che abbia due 
pollici di fondo, sopra il quale ne adatterai un al¬ 
tro foracchiato e ricoperto di paglia. Versavi sopra 
1 acqua bollente; copri il tino, e lascia riposare il 
tutto per un ora e mezzo; appresso, mediante una 
cannella posta tra i due fondi, cava il liquore. Ri¬ 
metti acqua bollente sul malto, e replica più o 
meno questo processo, con più o meno d’acqua,se¬ 
condo la forza che vuoi dare all’ aceto. 

S imbotta il liquore che s*è cavato; e quando 
e divenuto freddo ed ha fatto il suo sedimento, si 
dee versarlo in tini muniti di coperchio: vi si ag¬ 
gi ugne del fondigliuólo di birrari ricopre, e quando 
il liquore ha fermentato, s’è schiarito, e si è ben 
bene formata la schiuma ( il che succede in capo 
a un dodici ore), bisogna diligentemente schiu¬ 
marlo: poi si ripone il liquore chiarificato nelle 
botti risciacquate coll’aceto, e si lascia che fer¬ 
menti , aggiugnendovi del lievito od altro fermento 
qualunque si sia. Qualora si formi novella schiu¬ 
ma, avrai cura di levamela. In tal modo si ottiene 
un ottimo aceto. ( Parmentier ) 

* 4* y^ceto colla crusca di frumento. — Quel- 
1 acqua agra che si forma per distruggere la por¬ 
zione d amido che nè la macinatura né labburatta- 
mento poterono levar via; quest’acqua, io dico, che 
altri preparano stemperando della crusca nell’ac¬ 
qua, e evidentemente acidissima, e non avria bi¬ 
sogno, per poterla surrogare all’aceto di vino, fuor¬ 
ché d essere più concentrata. 
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Si prende della crusca di frumento, e, in 
mancanza di essa, quella di segale; se ne fa una 
decozione in acqua di fiume, avvertendo di pas¬ 
sarla per istamigna a fine di sceverarne tutta la 
parte corticale. Se ne riempie una botte ; vi si di¬ 
stempera un lievito di otto giorni ; e in meno di 24 
ore ha luogo la fermentazione. Quando si sono prese 
alcune precauzioni per non lasciar contrarre niun 
cattivo odore alla crusca, questo liquore è assai gra¬ 
devole, e il suo sapore è vinoso, traente al brusco; 
in somma è questa la limonéa de’ campagnuoli, al¬ 
lorché la stagione e le fatiche richieggono una be¬ 
vanda da cavar la sete. ( Parmeniier ) 

* 5 . ^4 celo (Pagresto. —Benché il sugo d’agre¬ 
sto non si possa strettamente considerare per un vero 
aceto, poiché non é il prodotto della fermentazione 
acetosa, è però un acido malico, più 0 men puro, 
il quale per mezzo della pressione viene separato 
dall uve acerbe, e si fa depurare mediante un lieve 
movimento di fermentazione vinosa. 

Ciò non è ditticile ad ottenersi : si tratta sol¬ 
tanto di prendere l’agresto, di pigiarlo prima che 
maturi, e di lasciarlo così fermentare in una botte 
allo scoperto per circa tre settimane; poi se ne spre¬ 
me il sugo collo streltojo; si lascia che si depuri 
per 34 ore, si feltra per carta sugante, e ri ripone 
a tutti gli usi, mettendovi sopra un dito d’olio. 

Coll’agresto si fanno di molti intingoli ricer¬ 
catissimi. Lasciando il sugo d’agresto esposto al sole 
sopra vai j tondi finché sia prosciugato, e conser¬ 
vando l’estratto che ne risulta, in bottiglie ben 
chiuse, si può con un pieno ditale di questo estrat¬ 
to condire squisitamente in tutte le stagioni un 
piatto d’uova, che da’cuochi si chiamano uova 
oli* agresto. 


% 
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Si fa inoltre coll’agresto un siroppo gratissi¬ 
mo, facendovi sciogliere 28 once di zucchero per 
ogni libbra d’acido', ( Parmcntier ) 

16. Aceto d’idromele. — Si vede che al tempo 
di Plinio si lavavano le arnie dopo averne ritratto 
i favi, e che l’acqua che avea servito a tale ope¬ 
razione, bollita e concentrata mediante l’evaporazio¬ 
ne, si convertiva in buon aceto, prodotto dal mele 
che quest’acqua avea portato via dall’arnie: egli 
era dunque un aceto d’idromele. 

Non è dubbio che applicando all’idromele vi¬ 
noso tutte le operazioni dell’acetajo, non riesca di 
prepararne un ottimo aceto, il quale s’assomigli 
non poco a quelli fatti co’ moscadelli ed altri vini 
spiritosi. 

Il vino di cannamele, lasciato troppo tempo 
alL’aria avanti che sia messo al fuoco, non tarda a 
fermentare; e questa facilità d’inacetirsi è quella 
appunto che fece dare il nome di vinaigrcrie (che 
forse potrebbe tradursi per acctena) a quella por¬ 
zione dell’officina de’ fabbricatori di zucchero (love 
si pone in riserbo questo vino 0 sugo di cannamele. 
In somma, tutti i frutti pigliano facilmente il ca¬ 
rattere dell’aceto. Il corpo muco-zuccheroso eh essi 
contengono, li rende opportuni a questa prepara¬ 
zione. Infino alle materie mucilagginose e insipide, 
sol che sieno trattate in modo acconcio, possono som¬ 
ministrare un liquore acido. ( Parmcntier ) 

17. Aceto di latte. — Sebbene il siero del latte 
inacidito non si possa considerare per un vero aceto, 
è però certo che in moltissime occasioni può essere 
un suo succedaneo 0 per condimento 0 per servir 
di bevanda alla guisa della limonéa- Il processo 
dello Scheele per fare aceto di latte consiste nel- 
l’aggiugnere sei cucchiajate di buon acquavite ad 
un boccale di latte, e nel collocare il mescuglio in 
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una bottiglia ben chiusa che si mette in luogo cal¬ 
do: si ha cura di dare a quando a quando un po’ 
di sfogo all’aria sprigionata per mezzo della fer¬ 
mentazione, sturando il vaso per un momento ogni 
cinque o sei giorni. Il latte, un mese dopo, si trova 
cambiato in buon aceto; il quale, passato per panno 
lino, può conservarsi in bottiglie. 

I contadini fanno un liquore che imita assai 
bene l’aceto, facendo fermentare il siero; e con esso 
formano ciò che i Francesi chiamano il sére, atte¬ 
nendosi al processo indicato di sopra. E cosa pre¬ 
sumibile che dal siero del formaggio si otterrebbe 
con poca spesa un aceto superiore a quello che si 
trae dal latte puro. 

Si è osservato che, per rendere l’aceto di latte 
piò acido e più limpido, gli Olandesi de’cantoni 
dove se ne prepara, fanno bollire il loie latte di 
butirro con un poco di coagulo. 

Al processo dello Scheele fu pure aggiunto 
di unire del mele comune al miscuglio sopra in¬ 
dicato: il fluido che ne risulta, diventa d’un bel 
colore e d’un gusto assai grato, massime se vi s’in¬ 
fonda serpentari, menta, o fiori di sambuco, del 
cui aroma e’s’investe ancor meglio che l’aceto di 
vino. (Par mentici') 

18. Nuoci processi per ìscolorare gli aceti col 
carbone .— I mezzi che sogliono praticarsi per ren¬ 
dere gli aceti meno coloriti di quel che sono nel 
loro stato naturale, si riducono a’ seguenti : 

(i.° Si mischia la chiara d’uno o due uova con 
un litro d’aceto; sì fa bollire questo miscuglio; l’al¬ 
bumina , coagulandosi, strascina seco una porzione 
della materia colorante; si feltra per carta sugante 
il liquore posato, e si ottiene l’aceto men colorito 
che non era prima d’essere stato sottoposto a sì fatta 
operazione. 

i.° a 
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(2. 0 Si versa un bicchiere di latte in cinque 
0 sei litri d’aceto caldo, e si agita il mescuglio; la 
paile caciosa del latte, concentrandosi, precipita 
una quantità considerabile del principio colorante 
dell’acido. Poi si ricorre ugualmente alla feltra- 
zione. 

( 3 .° Il mosto dell’uve bianche possiede ancor 
esso la proprietà di scolorare l’aceto; se ne fa uso 
nelle grandi fabbriche, e spezialmente a Lète dove 
si fa un grosso commercio d’aceti bianchi che ven¬ 
gono spediti ne’ paesi settentrionali. A questo ef¬ 
fetto pongono in tini molto capaci una certa quan¬ 
tità d’uve bianche; li riempiono d’aceto, che vi 
lasciano per alcuni giorni ; e quindi ne lo cavano 
per mezzo d’un foro praticalo nella parte inferiore 
de’lini. Questo aceto che s’è cominciato a scolo¬ 
rire, vien trasportato in altri tini, i quali conten¬ 
gono della feccia di cui non s’è fatto ancor uso; quivi 
si scolorisce ancora: e per mezzo di simili (Opera¬ 
zioni più 0 meno ripetute si giugne ad ottenere Un 
aceto poco colorito. ( Figuer ) ; 

Il nuovo processo indicato dal sig. Séguier è 
stabilito sulla proprietà ond’è dotato il carbone ani¬ 
male, di scolorare parecchi liquidi vegetali. 

Per l’aceto, si prende un litro di quest acido 
rosso, che si mischia con 45 grammi di carbojl d’os- 
30. Questo miscuglio si eseguisce a freddo in un 
vaso di terra ; si ha cura d’agitarlo di tempo in 
tempo dopo 24 ore, supponendo che l’aceto co¬ 
minci allora a diventar bianco: in due 0 tre giorni 
lo scoloramento è all’atto compiuto. Feltrandolo per 
carta sugante, l’aceto che n’esce, pare acqua in 
quanto al colore, ma niente ha perduto del suo sa¬ 
pore, del suo odore e della sua acidità. Quando 
vuoisi operare questo scoloramento in grande, si 
getta il carbone animale in una botte che contiene 
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dell’aceto; e si ha cura di tramenare il mescuglio 
per rinnovare i punti di contatto. Avverti bene che 
non è necessario d’impiegare una si gran quantità 
di carbone, come si usa per far quest’operazione 
in piccolo; si può ridurla alla metà: lo scoloramento 
è inen pronto, ina succede egualmente, quasi nel 
tempo che si lascia l’aceto in contatto col carbone, 
e l’acido non contrae nè sapore nè odore che sieno 
da esso estranei. L’autore conservò per piò mesi i 
cosiffatti miscugli, senza che l’acido provasse la mi¬ 
nima alterazione. Nondimeno qualora si desideri 
che l’aceto ritenga un colore leggiermente paglia¬ 
to, si può diminuire ancora la dose del carbone: 
solo allorqundosi vuol precipitare tutto il suo prin¬ 
cipio colorante, conviene impiegare il carbone ani¬ 
male nella proporzione prescritta. 

L’aceto cosi scolorato è gratissimo alla vista. 
Si può aromatizzarlo con infondervi qualche pianta 
innanzi di procedere allo scoloramento; ovvero met¬ 
tendovi, dopoché è scoloralo, una piccola dosed’ai- 
coole impregnato del principio aromatico di quel 
vegetabile che gli si vuol comunicare: esso è allora 
preferibile, per l’uso della tavola c per la toeletta , 
a tutti gli aceti fìnqul conosciuti: lo stesso dicasi 
per le preparazioni farmaceutiche e per la conser¬ 
vazione de’frutti verdi: io ne acconciai parecchi 
con quest’acido, e spezialmente citriuoli (ciicumis 
sativiis ). • 

Per Spogliare l’aceto del fosfato di calce che 
egli scioglie, bisogna lavare il carbone animale 
con acido muriatico ai 7 gradi del pesa-liquori di 
Baumé, in quantità eguale del carbone impiegato; 
e dopo averlo lasciato la ore immerso nell’acqua, 
si ottiene con questo mezzo un carbone purissimo. 

( Figuer) 
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19. Mezzi per conservare V aceto. — Siccome 
l’aceto è il prodotto d’una fermentazione, la ma¬ 
niera di condurre questa fermentazione contribuisce 
infinitamente alla qualità ed alla conservazione del 
risultalo. Ma, non ostante la scelta del vino e la 
bontà del processo impiegato per convertirlo in ace¬ 
to, può questo alterarsi facilmente, se venga tra¬ 
scurato alcuno de’ mezzi che siamo per indicare. 

Primo mezzo. — Esso consiste nel riparare 
l’aceto da qualunque influenza dell’aria esterna, 
conservandolo in vasi netti e ben chiusi, in luoghi 
freschi, e soprattutto neH’avercura che i vasi sieno 
sempre colmi. Basta la più lieve posatura per al¬ 
terarlo anche in vasi perfettamente turati : essa vi 
produce a un di presso il medesimo effetto che ne’ 
vini, sopra i quali queste posature hanno un’azione 
insensibile e concorrono a farli passare allo stato 
di vero aceto. A fine adunque di conservarlo in¬ 
tatto in tutte le sue qualità è necessario che i re¬ 
cipienti in cui vuoisi riporlo, sieno pulitissimi. 

Secondo mezzo. — È questo il più semplice 
che si possa impiegare. Basta versare l’aceto in 
una pentola bene stagnala, fargli levare due o tre 
bollori a fuoco vivo, e poi riempirne diligentemente 
le bottiglie. In tal modo si conserva l’aceto per più 
anni chiaro e sano. Ma il vaso in cui ha luogo il 
detto processo, potrebbe recare per avventura al¬ 
cun danno alla sanità: laonde e*giova ricorrere al 
processo additatoci dallo Scheele. Esso consiste nel 
riempiere d’aceto alcune bottiglie, che metterai a 
fuoco in una caldaja piena d’acqua: bollito che ab¬ 
bia l’acqua un quarto d’ora, le ritirerai. L’aceto 
riscaldato in tal modo si conserva più anni così al- 
l’aria aperta, come in bottiglie manomesse. 

Terzo mezzo. — A conservare l’aceto per 
tempo infinito e metterlo in sicuro dalle variazioni 
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dell’ aria e della temperatura, bisogna separarne 
la parte mucosa ed estrattiva per mezzo della di- 
stillazione; ma, siccome questa preparazione riesce 
dispendiosa , e d’ altra parte l’aceto perde neces¬ 
sariamente alquanto di quel suo primo sapore gra¬ 
devole che piace di trovare ne’ condimenti e ne¬ 
gli altri usi deir aceto, è verisimile che un tale 
processo non verrà praticato. 

Quarto mezzo. —L’aceto che si adopera ne¬ 
gli usi economici, è ordinariamente debole in pa¬ 
ragone di quello che proviene da vini meridionali. 
Questo difetto si rende a gran pezza più sensibile 
allorché si è indebolito ancora l’aceto colle piante 
aromatiche. L’inverno è la stagione che offre il 
mezzo di convertire in aceto fortissimo Taceto or¬ 
dinario; e questo mezzo consiste nell’esporlo (se¬ 
condo il modo semplicissimo insegnato dallo Sthal ) 
ad una 0 più gelate in catinelle di grès, levandone 
via successivamente i djacciuoli che vi si formano, 
e che solo contengono le parti più acquose. Ma an¬ 
che questo processo rende molto caro il prezzo del- 
l’aceto, sicché le persone poco agiate non ne fa¬ 
ranno alcun uso: tuttavia si potrebbe con vantaggio 
applicar razione del gielo a quegli aceti deboli 
clic non sono suscettivi d’essere conservati. 

Quinto mezzo. —L’acquavite é uno de’ mezzi 
più potenti per conservare gli aceti aromatici. Il 
sig. Demachy, nella sua Arte deWacciaro , con¬ 
siglia a quelli che fanno provvisioni di simili aceti, 
d’aggiugnere sopra ciascuna libbre* di liquore una 
mezz’oncia al più d’acquavite : questo spirito ar¬ 
dente rende più intima l unione dell’aròma coll’a¬ 
ceto, e lo garantisce dal rischio di decomporsi , 
se, per caso, le piante che vi furono infuse, dieno 
troppa (lemma, non ostante la loro precedente di- 
seccazione. Ma un altro effetto dell*acquavite 
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sull’aceto è quello di somministrare gli elementi 
necessarj all’acetifìcazione che continua nell’aceto, 
pressappoco come quando si aggiugne di tempo in 
tempo del vino all’aceto perpetuo. 

Sesto mezzo. — Il sai marino (muriate di 
soda) che pur da taluni si consiglia d’aggiugnere 
all’aceto, e specialmente agli aceti composti, per 
impedire che non vengano a deteriorare, non pro¬ 
duce questo elFetto se non in quanto s’impadronisce 
dell’acqua contenuta nell’aceto, e la inabilita ad 
agire sulle differenti sostanze mischiate all’acido 
acetico, siccome agirebbe necessariamente se la 
fosse libera : tuttavia non è da credere che questo 
effetto possa essere durevole, perocché egli è cosa 
provata che alla lunga l’aceto cui si aggiugne del 
sale, si viene alterando, e presenta nella sua de¬ 
composizione fenomeni differenti da quelli che sem¬ 
pre si osservano quando l’aceto non fu salato. Del 
resto, gioverebbe forse l’accertarsi, per mezzo d’e¬ 
satte sperienze, della quantità di sale che conve¬ 
nisse aggiugnere a ciascuna specie d’aceto, presup¬ 
ponendo che una tale aggiunta potesse prolungarne 
la durata; giacché siccome non tutti contengono 
eguale quantità d’acqua, così sarebbe superfluo 
tl* impiegar sempre il sale nella medesima propor¬ 
zione. 

20. De’ segni a’ (jitali si riconosce che l'aceto 
è buono, o sofisticato , o guasto. — Quell’aceto 
è migliore, che ha un sapore acido, ma sopporta¬ 
bile; una trasparenza eguale a quella del vino; 
che meno del vino è colorito ; e che inoltre conserva 
un non so che di fragrante, di frizzante, di spiri¬ 
toso, onde sono i sensi piacevolmente vellicati. Ver¬ 
sane alcune gocce sulle mani, poi frega l’una col¬ 
l'altra, e ne sentirai esalare questa fragranza ch’io 
dico.. 
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La cupidigia di certi acctaj gl’induce sovente 
ad impiegar vini deboli, o ch’ei sanno estrarre da’ 
fondigliuòli. TI processo col quale ottengono queste 
sorti idi vino, dissipale parti essenziali alla confe¬ 
zione del buon aceto. Costoro gitlano i fondigliuòli 
densi e viscidi in un pajuòfo messo al fuoco: il ca¬ 
lorico distrugge la loro viscidità : li ripongono allora 
in un sacco, e per mezzo d’ uno strettojo ne spre¬ 
mono facilmente tutto il liquido. Versano poi que¬ 
sta specie di vino sopra le vinacce per chiarificarlo. 
Ora è facile il comprendere, che, avendo l’azione 
del calorico dissipato quel poco spirito die si con¬ 
teneva in esso vini, non se ne può ottenere fuor¬ 
ché un aceto mediocre e debolissimo. 

L acetìiro che usa simili mezzi, sa benissimo 
die il suò aceto sarà d’ una qualità inferiore ; ma 
sa pur anche dar risalto al sapore di esso coll’ajuto 
di sostanze acri, come a dire piretro, galega, e so¬ 
prattutto pppo d’India, chiamato volgarmente pe¬ 
perone ( capsicum annuum Linn. ). Il compratore 
che assaggia questo aceto, si sente cuocere la boc¬ 
ca, e attribuisce all’ acidità ciò eh’ è solo 1’ effetto 
della violenta irritazione che le dette sostanze ec¬ 
citano sull’organo del gusto. Laonde, chi non è bene 
etìperto, non si fidi al sapore, poiché questo è falla¬ 
ce. Una certa quantità d’aceto saturata di potassa 
è il criterio più sicura onde paragonare la qualità 
degli aceti: 32 grammi (un’oncia) di questo li¬ 
quore richieggono d’ordinario 9in io grammi (60 
grani) del detto alcali ; laddove la^medesima quan¬ 
tità di questi acéti sofisticati, i quali pel loro gusto 
ntordicativo pajono sì forti, si sàtura con circa «4 
grani di potassa. 


Allorché gli acetaj, per accrescere l’acidità 
del loro aceto, avranno adoperato l’acido solforico, 
sarà facile lo scoprire una tal frode assaggiandolo: 
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poiché esso allegherà i denti, e, bruciandolo sopra 
carbon fossile, esalerà l’odore dell’acido solforoso* 
Saturandolo colla potassa, se nc otterrà, mediante 
la cristallizzazione, un solfato di potassa in luogo 
d’un acetato di potassa. 

Si adultera pure Taceto coll’acido muriatico 
(spirilo di sale). Quest’adulterazione si riconosce 
diificilraenteal sapore. Si può tuttavia certificarsene 
mediante la dissoluzione dell' argento, che viene 
precipitato dall’acido muriatico. Ma v’ è un’adul¬ 
terazione quasi impossibile a scoprirsi, la quale per 
altro è fortunatamente più tollerabile, come quella 
che ha per base il proprio acido del vino. Essa con¬ 
siste nel far bollire, in un recipiente di terra, del 
tartaro coll’acido solforico; onde si ottiene un li¬ 
quore acidissimo, contenente l’acido del tartaro 
libero, alcune gocce del quale bastano a migliorare 
una certa quantità di cattivo aceto. Con questo li¬ 
quore mischiato all’acqua si rinforza E agresto, il 
sugo di limone, ec. 

Ci ha mille altre adulterazioni usate per dare 
all’aceto un sapore acre e ardente, che spesso si 
confonde col sapore fresco, acido, forte e penetrante 
che ha l’aceto quando non gli mancano le condi¬ 
zioni che gli sono richieste ; ma fórse è meglio il 
non parlarne per timore di non insegnarle a chi le 
ignorasse; massiine che non è facile l’indicare i cri- 
terj per iscoprir simili frodi, senza ricorrere ad 
analisi che non tutti possono fare. Più facilmente si 
riconosce la purezza dell’aceto còlla semplice espo¬ 
sizione di esso all’aria aperta. Qualora vi si raccol- 
ganosopra molti di que’ moscherini che i Francesi 
chiamano mouclics à vinaigre, è segno che 1 aceto 
è puro; c dalla loro quantità si può arguire ancora 
la sua forza. 
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Ma, come già si disse, l’aceto, e quello so¬ 
prattutto provegnente da vidi deboli, non si può 
conservar molto tempo in buono stato • esso si al¬ 
tera, s’annebbia, e ben tosto vi apparisce di sopra 
un panno denso e viscido che insensibilmente di¬ 
strugge la sua forza, tantoché bisogna buttarlo via. 

Questa specie di cotenna che si forma sulla 
superficie dell’aceto che prende ad alterarsi, si os¬ 
serva principalmente in quelli clic furono fatti col 
sugo d’uva, od in cui si determino la fermentazione 
peT mezzo delle fecce di vino o del tartaro : onde 
par verisimile ciré quest ultimo sale contribuisca 
alla formazione della detta cotenna. Valga per pro¬ 
va il seguente esempio : 

Mettendo a digerire il tartaro polverizzato in 
una certa quantità d’acqua esposta a moderato ca¬ 
lore, si vede talvolta formarsi sulla superfìcie del 
liquido galleggiante un» cotenna o pellicola simile 
a quella che ricopre l’aceto cbe si viene alteran¬ 
do; ma si scorge ad un tem[>o che di inano in mano 
che si formala pellicola, il tartaro si va decompo¬ 
nendo; tantoché è possibile d’ottenere la sua de¬ 
composizione totale col fomentar la riproduzione 
di questa pellicola, e col Levamela di inano in mano 
ch’ella ha acquistato una cotale densità. In gene¬ 
rale si nota che gli aceti, sulla cui superficie que¬ 
ste pellicole sono vicine alla fermentazione, in ef¬ 
fetto s’intorbidano, s’indeboliscono e non possono 
più servire a* soliti usi. 

a i. Miglioramento dell*aceto* — Si accresce 
la forza dell’aceto concentrandolo col gelo. Togli, 
a quest’effetto, 20 in 3o [ùnte d’aceto; versalo in 
una 0 più catinelle di gres , ed esponilo alla gelata 
per una notte. La dimane spezza la massa mezzo 
congelata, e cola per istamigna : la porzione liquida 
che ne vedrai separarsi, é l’aceto; ciò che resta in 
istato di ghiaccio,èia parte acquosa da buttarsi via. 
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Si raccomandano le catinelle éògrès, e non già 
quelle inveh iate, perché l’aceto decompone il piom¬ 
bo che forma la base della loro vetrina. ( Sthal ) 
22. Accio colla scrpcntaria. — Ben monda che 
abbi quest’erba, lasciala stare per qualche dì al 
sole, e poi gettala in un vase ripieno d’aceto. Dopo 
i 5 giorni d’infusione, tu dei separare il liquore 
Italia feccia,che spremerai leggiermente; e quindi 
lo chiarificherai feltrandolo p^r cotone, o per carta 
sugante, ovvero servendoli della manica d’Ippo- 
crate. Tramuta l’aceto così preparato in bottiglie 
l>en chiuse, e serbale al fresco. ( Abrégé ihèor.ct 
prat. sur la culi, de la vigne ) 

a 3 . In questo aceto, non meno che in tutti quelli 
che sono aromatizzati, importa essenzialmente che 
si aggiunga una mezz’oncia di spirito di vino per 
ogni libbra di liquido; il che fisserà la parte aro¬ 
matica, e premunirà l’aceto contro tutte le decom¬ 
posizioni cui potrebbe andar soggetto. Il sai marino 
che neutralizza le parti acquose, produce pure un 
cileno simile. ( Deinachy; Art du vlnaigrier ) 

Aceti composti. — Per fare un eccellente 
*.e;o coll’acqua, metti sopra ad un tino d’aceto 
in fermentazione ed in un vaso che presenti am¬ 
pissima superficie, una quantità d’acqua a discre¬ 
zione. Bada bene che questo vaso sia sempre im¬ 
merso nell’ aria fissa o acido carbonico che si spri¬ 
giona dall’ebullizione. Com’essa venga a cessare, 
riponi quest’acqua in bottiglie che non turerai, 
lasciandole circa tre mesi all’ aria aperta. In capo 
di questo termine, l’acqua contenutavi si troverà 
convertita in eccellente aceto. 

Di prima vera o d’autunno, facendo un incisione 

alla corteccia d’una quercia o d’un pero salvatico, 
tre piedi e mezzo sopra terra, e dalla parte del 
mezzodì, e adattandovi un cannello di sambuco da 
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sèrvir come (li doccia onde coli il succhio dell 5 al¬ 
bero, che verrà raccolto in un vaso di terra collo¬ 
cato al piede dell’albero stesso, ne trarrai circa sei 
pinte, delle quali, passate che le abbi per panno 
lino sottile e poste in bottiglie di vetro, potrai far 
uso per conciar frutti e legumi, al modo che faresti 
dell’a Ceto. 

Nota che il succhio della quercia richiede 
d’essere 7hesso ; al sole per passare allo stato d’aci- 
dó. ( Eneycl. mèthòd. ) 

25. Aceto sambucato .— Togli fiori di sambuco 
nel momento del loro aprirsi; mondali con diligen¬ 
za, non lasciandovi alcuna parte dello stelo, accioc¬ 
ché T aceto non contragga niente d’ acre. Metti 
questi fiori mezzo secchi nell’aceto, ed esponi il 
vaso ben turato al sole per due settimane ; poi de¬ 
buta, Spremi è féltri'come sopra. 

Dove si lasciasse l'aceto sambucato ( come aì 
raccomanda in lutti i libri) Sopra la sua feccia senza 
decantarlo per servirsene all’uopo, in luogo di mi¬ 
gliorare di qualità, peggiorerebbe in poco tempo; 
convien dunque separamelo e distribuirlo in bol- 
tiglie. 

1 ìG. Aceto rosato.— Si ottiene un aceto molto 
grato 1 e pel'gusto e pel colore, coll’aceto bianco in 
éfiì si sia àneSsa in infu'Siqfrie al sole é per una set¬ 
tantina una dlCeVdle quantità di rose spicciolate; 
ma( r bWigTÌa aref^éura di spremere fortemente la 
fédéiàl d? felti^be il liq'uoré éHi ripórlo in vasi ben 
chitisi. —Allo stesso modo si prepara un aceto di 
soavissimo gusto co’fiorì" di vite saivatica, tenendolo 
egualmente al sole. 

27. Aceto composto per l’insalata .—Sogliono 
alcuni mescolare insieme le tre sórti d’aceto men¬ 
zionate di sopra, ovvero infondere nel medesimo 
aceto i fiori ond’esse portano il nome. Pure eccoti 
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una composizione che ha viso di dover supplire a 
ciò che i Toscani chiamano le mescolanze, ed i 
Milanesi la bontà dell’insalata. 

Togli serpentaria, santoreggia , cipollina ed 
aglio, di ciascuna pianta 3 once ( un ettogramma 
circa), oltre una manata di cime di menta; poni 
il tutto, seccato spartitamente, in un vaso con 7 
litri e 44 centilitri (8 pinte) d’aceto bianco, e 
lascialo stare al sole per 1 5 giorni; appresso, versa 
l’aceto, spremi, feltrale serbalo in bottiglie ben 
turate. 

28 . Aceto di lavanda. —Togli floridi lavanda 
(detta altrimenti spigo) prontamente seccati nel 
forno 0 nella stufa ; mettine mezza libbra in una 
vettina, e versavi sopra 4 pinte d’aceto bianco. La¬ 
scia stare il tutto al sole; e dopo otto giorni d’in¬ 
fusone, decanta, spremi fortemente la feccia, e 
feltra per carta sugante. Un aceto sì, fatto è piìi 
soave a gran pezza e men caro di quello che s’ot¬ 
tiene per distillazione. — Lo stesso mpdo vale a 
preparare l’aceto di salvia , di rosmarino e simili 
erbe. 

29. Aceto de’ quattro ladri. —Per 3 litri e 7» 
centilitri ( 4 pinte ) d’aceto bianco, togli assenzio 
così ponticocome romano,.rosmarino, salvia, men¬ 
ta, ruta, di ciascuna di quest’erbe meazo secche 
46 grammi ( un’oncia e mezzo); 61 grammi (a 
once) di fiori di spigo secchi; agito, calamo aro¬ 
matico, cannella, garofani e noce moscada, di cia¬ 
scuno 7 grammi (a. grossi); taglia V erbe, acciacca 
le droghe secche, e lascia stare il tutto al sole per 
un mese in vaso benissimo turato; di poi cola il 
liquore, spremi fortemente le fecce, feltra, e in 
fine v’aggiungi i 5 grammi (mezz’oncia) di can¬ 
fora sciolta in un pochetto di spirito di vino. 
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3 0. Stroppo (Faceto. —Bisogna .servirsi d’ uua 
catinella di grès: s’infonde in un!a pinta e mezzo 
0 due pinte ( circa 2 litri ) di l>uon aceto quella 
quantità di lamponi ben maturi e ben mondi, che 
vi potrà capire senza che l’aceto galleggi. Dopo 
otto giorni d’infusione, si versa il tutto insieme so¬ 
pra uno staccio di seta, e si lascia passar libera¬ 
mente il liquore senza premere il butto. Come 
l’aceto si è bene schiarito,e bene impregnatodel- 
l’odor del lampone, se ne pigliano a grammi 
( 16 once); e per queste 16 ortce si pigliano 960 
grammi ( 3 oonce) di zucclie.ro pestato grossamente, 
che si mette in un matraccio; vi si versa sopra l’a¬ 
ceto aromatico; si tura bene il vaso, e si mette a 
bagnomaria con fuoco moderatissimo. Tosto clie il 
zucchero è liquefatto, si lascia spegnere il fuoco; 
e poiché il atroppo è quasi freddato, si ripone in 
bottiglie, che bisogna aver occhio di turar bene e 
di mettere in lato fresco. ( EncycL nièlh. ) 

3 1. Accio distillato ,—>-Chi voglia distillare 
l’aceto, si riempie fino a tre quarti una cucurbita 
di grès con aceto bianco o rosso ; si mette questo 
vaso in un fornello dove entri fino a due terzi al¬ 
manco; si turano con luto d’argilla gl r interstizi 
che si trovano fra il vaso e l’estremità superiore 
della bocca del fornello. Si ricopre la cucurbita con 
cappello di vetro che ne abbracci esattamente iL 
circuito, e che vuol essere lutato con carta, diste¬ 
sovi sopra colla farinacea. Questo cappello è guer- 
nito d*un becco 0 rostro che dir vogliamo, a cui si 
adatta un recipiente. Poi si accende il fuoco nel 
fornello ; il qual fuoco debb’essere da prima te¬ 
nuissimo, e si va progressivamente aumentando. 

Le prime porzioni di liquore che passano, sono 
deboli; ma ben tosto s’innalza Ifacido acetoselle 
è bianchissimo e odorosissimo, e tanto pii* forte, 
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quanto più procede innanzi la ilisfìllazwnci Si pó3- 
sono separane i prodotti secondo- il loro'grallo difor» . 
zi ] e allora si hanno aceti più o meno acidi. i>a 
prima si ritirano osi mettono da canto le due terze 
patti di ciò dive fu posto*nella cucurbita; e questa 
aceto distillato ha tutta la sua purezza. La porzione 
che si lascia passare appresso, tino a che si sieno 
ottenuti 5 . dell’aceto impiegato* è più acida; ma 
sa d un odóre empireumatido, cagionato dalle par¬ 
ticelle oleose ornl’é caricod’aceto. Qu«9tJodoi*e péro 
si dissipa esponendolo all'aria, 1* quale gli dà pure : 
tanto 0 quanto di colore.-—La distillazione ne fa 
conoscere che l’aceto è più posante dall'acqua ; poi¬ 
ché si alza più difficilmente ch’essa non fa. L’aceto- 
che rimane nella cucurbita, è denso, d’un color - 
carico e torbido; de pone una certa quantità di tar¬ 
taro, ed è molto acido. Facendolo svaporare a fuoco 
aperto prende la forma d’un estratto. —-Questo 
aceto è unitati ssi mo ne’paosi settentrionali. 

3s. Altro aceto distillatoi —~ Versa dieci pinte 
d’aceto in Una grande catinella invetriata, che por¬ 
rai sovra pìccolo fuoco, per farht svaporar lenta¬ 
mente due pinte senza che bolla ; indi ne lo ritira, 
e lascialo riposare. Essendo l’ aceto a ! sufficienza 
concentratole non avendo perduto<pei l’evapora¬ 
zione fuorché la sua parte più acquosa, vèrsalo nella 
cucurbita, che solo empirai fino in due terii: méttila 
A bagno secco, adatta il cappello od il recipiente, 
e distilla a fuoco assai mite, per cagione d’evilare 
Feoi pi reuma che facilmente investe l’aceto, ma che 
pare gli si fa perdere immergendolo in bagno di 
ghiaccio c di sai pesto. Quando avrai tirato i di 
liquore, lascerai estinguere il fuoco. 

Se li piacesse di dare molto maggior forza a 
questo acéto, non hai da far altro, *ome già s’é dettò 
altrove, die esporlo alla gelata, e solo guardarne 



la parte fluida. ( Boiiillon-Lagrange. Nouv. cium, 
da goùt et de V odorai ) 

33 . Aceto con fior d’arancio. — Piglia: 

Fiori d’arancio recenti. ... 3 libbre 
Spirito di fior d’arancio. . . . i pinta 
Aceto distillato.8 pinte; 


metti i tuoi fiori in una storta di vetro, e versavi 
sopra lo spirito di fior d’arancio e l’aceto distillato; 
indi procedi alla distillazione a bagno secco, per 
trarne - della quantità del liquore impiegato. 

Io feci sempre entrare nelle mie preparazioni 
d’aceto stillato un poclietlodi spirito di vino retti¬ 
ficato della sostanza ond’ esso porta il nome. Si ha 
per tal modo il vantaggio d’ottenere un aceto più 
soave; perchè-lo spirito di vino, alzandosi pel primo 
insieme collo spirito rettore, se ne impadronisce e 
meglio si combina con esso, che non fa l’aceto. 

Quando si distilla a bagno secco, bisogna aver 
sempre V occhio a non adoperare che arena per¬ 
fettamente asciutta. 

34 * Altro modo. — Infondi una quarta parte di 
libbra di fior d’aranci in due pinte di buon aceto 
bianco; chiudi bene il vaso, e lascialo stare al sole 
per circa un mese ; passa quindi il fluido per fitta 
stamigna, e serbalo in bottiglie ben turate. ( Le 


Maitre d’hotcl conf. ) 

35 . Aceto rosato distillato. — Togli : 

Rose pallide. 4 libbre 

Spirito di rosa rettificato . . 2 pinte 

Aceto distillato'.8 pinte; 


metti le rose intiere nella storta di vetro ; e, dopo 
averci versato sopra l’aceto e lo spirito di rosa, di¬ 
stilla come sopra. 

La rosa non dà che un odor debole quando è 
distillata di per sè coll’aceto; ma lo spirito di rosa 
che vi sì aggiugne, le comunica quella gratissima 
fragranza eh’ ella debbe avere. 
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Allo stesso modo si fa l’aceto garofanato. 


36 . Aceto di spigo distillato. — Prendi: 

Fiori di spigo. 3 libbre 

Spirito di spigo rettificato... 4 grossi 
Aceto distillato. 8 pinte; 


getta i tuoi fiori spicciolati nella storta di vetro; ver¬ 
savi sopra Io spirito di vino rettificato e l'aceto di¬ 
stillato; poi distilla fino a trarne \ del liquore im¬ 


piegato. 

Gli aceti stillati di timo, di ramerino, di sal¬ 
via, di serpillo, si preparano alla medesima guisa. 
37. Aceto di cedrato stillato. — Piglia: 

Olio essenziale di cedrato . . 4 once 
Spirito di cedrato rettificato. . a pinte 

Aceto distillato. 8 pinte; 

e distilla come sopra. 


38 . Altro modo. — 


Scorze di cinquanta cedrati 

Aceto distillato.6 pinte 

Spirito di cedrato distillato . . 2 pinte. 
Sbuccia i tuoi cedrati in modo da levarne la 


sola buccia gialla; metti le bucce tagliuzzate nella 
storta; poi v aggiugni lo spirito di cedrato e l’aceto, 
e distilla finché sieno uscite tre quarte parti del 
liquore- 

Lo stesso modo vale per distillar gli aceti di 
cedro, di limone, di bergamotto, di melarancia. 

39. Aceto di cannella distillato. — 


Cannella fine.12 once 

Spirito di vino. 2 pinte 

Aceto distillato ....... . 8 pinte. 


Infrangi ed acciacca la cannella; infondila 
nello spirito di vino per 8 giorni ; metti la mesco¬ 
lanza nella storta insieme coll’ aceto ; poi distilla 
come al solito. 

* Non altrimenti si fanno gli aceti stillati di noce 
moscada e di chiovi di garofano. 
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Avvertisci di sminuzzare benissimo qupste so¬ 
stanze , e di farle digerire nello spirito di vino in¬ 
nanzi distillarle. 

4 o. Aceto radicale, o Spìrito di Venere. —Se 
vuoi usar le diligenze che richiede questa prepa¬ 
razione , togli due libbre di verderame da doversi 
rompere in piccioli pezzetti della grossezza d’una 
nocciuola ; gettane la metà in un matraccio di te¬ 
nuta di 3 pinte, e il resto in un altro matraccio 
della stessa tenuta; versavi sopra aceto stillato in¬ 
fino a tanto che galleggi sul verderame un quattro 
dita traverse ; poni i tuoi matracci a bagno secco 
con fuoco lentissimo d’ alcuni carboni solamente; 
lasciàveli stare 4$ óre. avvertendo di rimestarli di 
tempo in tempo; quirtdi li ritorrai dal fuoco, e la- 
scerai in riposo per un giiorno. Le materie più pe¬ 
santi si precipiteranno al fondo del matraccio ; al¬ 
lora decanterai il liquore, e così avrai la tintura 
di Venere. —Ciò ottenuto, versa nuovo aceto sul 
sedimento che sarà rimaso nel fondo del matraccio; 
mettilo a bagno secco, e, come la prima volta, de¬ 
canta il liquore dopo due giorni d* infusione. Final¬ 
mente ripeterai queste manipolazioni infino a tanto 
che più non rimanga nel fondo de’ matracci fuor* 
che una terra impura sopra cui non agirà più l’a¬ 
ceto. 

Feltra allora la tua tintura di Venere per 
carta sugante, avvertendo di guernire l’imbuto d’un 
panno lino piegato in forma di manica d’Ippocrate, 
a fine d’impedire che la carta non si rompa. Tira 
cinque o sei pinte di tintura; versala in un lambic¬ 
co di vetro, e distilla a bagno secco infino a tanto che 
n’abbi ottenuto due terze parti. Questo aceto sarà 
bianco e ben concentrato, e potrà servire ad ogni 

uso-Lascia allora estinguere il fuoco; ritirane i 

vasi come saranno freddati, senza lasciare pero che 
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si operi la cristallizzazione; levali cappello, e versa 
iri un vaso (li terra invetriato il liquore che troverai 
nella cucurbita per metterlo poi nella volta, dove lo 
Incerai per tre dì, dopo i qualidecanteiai quel tanto 
che vedrai galleggiare; allora p, verranno trovati 
nel fondo e circa le pareti d^|a,catinella bellissimi 
cristalli simiglianti afla smeraldo ; non indugiare a 
raccordi, e fa prosciugarli ad un calore tenuissimo. 
Rimetti ciò che ti avanzeràjdi tintura di Venere, 
nella catinella; fallo svaporare uq buon, terzo al fuo¬ 
co; levane una specie di schiuma che si andrà for¬ 
mando durante 1 evaporazione, p buttala via come 
cosa-inutile. Come , vedrai comparire una leggier 
pellicola sulla superficie, molto simile a piccole 
scaglie, ritira la tua catinella ^portala ,nel|a volta 
comq facesti da prima, e propedi.sempre, allo stesso 
modo finché tutta la tintura sia.ridotta in.cristalli, 
salvo una specie d’acqua madre che apparisce verso 
la fine, della consistenza d’.un siroppo densissimo r 
e che non. si cristallizza giammai : formane delle 
pallottoiette che aggiugnerai a’tuoi cristalli^ pe¬ 
rocché questa specie d’acqua madre é maraviglio¬ 
samente carica d’acido. Togli quindi i tuoi cristalli, 
vèrsali in una storta di vetro molto grande, affinché, 
una terza parte se ne rimanga vuota, e . mettila a, 
bagno secco; usa da prima un fuòco mitissimo pq 
un’ ora, e poi fa che sia vivissimo : quando vedrai 
comparire la prima, goccia al becco della .storta, 
esamina se la é debole o penetrante ; se la non. é 
altro che flemma, lasciala colare,fino a che le gocce 
che si presenteranno, abbiano;acquietato un certo 
che di forza: allora devi adatta re .alla storta» e lutar 
bene una boccia.) q,ponfinuarladistillazione inaino 
a tanto che tu non vegga uscire più nientelascia 
estinguere il fuoco, leva il luto alla Loccja, o vi 
troverai d’intorno ad 8 once di spirito di Venere, 
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Indugia fino al giorno appresso a ritrarre la storia, 
dove troverai da mezza libbra d’una polvere bruna 
tirante al rosso, la quale altro non è se non rame 
che ha perduto il suo lustro metallico. Versa lo spi¬ 
rito di Venere in una boccia di cristallo da potersi 
ben chiudere; ed avrai un eccellente rimedio con¬ 
tro le apoplessie, gli svenimenti, il letargo, ec. 

A fine di far servire più comodamente lo 
spirito di Venere a questi usi, si suole masche¬ 
rarlo sotto la forma d’un sale che si prepara come 
siegue : 

4 1. Sai volatile d’aceto. — Togli piccoli cri¬ 
stalli di tartaro vitriolato, onde separerai tutto ciò 
che è in polvere; mettili in una boccia, ed inzup¬ 
pali con sufficiente quantità di spirito di Venere 
rettificato ( questa rettificazione si fa come tutte le 
altre). Dopo la prima distillazione, versa il liquore 
in una cucurbita di vetro; poni la cucurbita a ba¬ 
gno secco, adattavi cappello e recipiente, e distilla 
a tal fuoco che non ecceda il grado dell’acqua bol¬ 
lente. ( Bouillon-Lagràjigc ) 

42. Alodo di riconoscere se V aceto è sofisti¬ 
cato. —Non è già dalle qualità esterne che si può 
riconoscere se furono introdotte nell’aceto sostanze 
eterogenee 0 nocive; ma sì bene mediante l’uso 
dell’alcali. A tale effetto, gitta 24 grani d’alcali 
in un’oncia d’aceto: se esso è adulterato, tutte le 
sue proprietà acide spariranno ; se è puro, 60 grani 
d’alcali a pena basteranno per ispogliare intiera¬ 
mente delle qualità acide la medesima quantità 
d’aceto. (Abregé thèor. et prat. sui - La cullare de 
la vigne ) 

43 . Altro modo. — Siccome alcuni mercatanti 
aggiungono degli acidi minerali e specialmente 
dell acido solforico al loro aceto, e v’introducono 
pure degli stoppini zolfiirati, ne pare da dover 
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mettere sotto gli occhi del Pubblico i processi coi 
quali la Facoltà medica di Parigi riconosce questo 
genere d’adulterazione. 

« Si riconosceranno facilmente le contravven¬ 
zioni che si saranno commesse a tale proposito, ver¬ 
sando 20 gocce d’uua soluzione acquosa di muriato 
di barite in 4 once o circa-d’aceto, che bisognerà 
aver avuto cura di feltrare da prima, ogni volta che 
non fosse chiaro. 

» Questa prova si dee fare in un vaso di ve¬ 
tro ben trasparente. 

» Se il miscuglio non s’intorbida, è verisimile 
che non contenga acido solforico. Dove per contra¬ 
rio e’ s’annebbii, e poco dopo si formi un precipitato 
nel fondo del vaso, è da conchiudere che v’abbia 
nell’ aceto sottoposto allo sperimento una porzione 
d’acido solforico;e la quantità del precipitato for¬ 
matosi basterà per dare indizio, poco più poco meno, 
della quantità d’acido solforico contenuto nell’ace¬ 
to. » ( Instruct . approuvee par le ministre de l’in- 
tericur ) 

ACETOSA 

44* Modo di conservar l’acetosa durante l'in - 
verno. —Nel mese di settembre raccogli l’acetosa, 
e sminuzzala; indi, messovi insieme prezzemolo, ci¬ 
polletta, cerfoglio, lattuga, e bietola, fàlla cuocere? 
avvertendo di dimenarla continuamente con spatola 
di legno, affinchè la non si attacchi al vaso: di mano 
in mano ch’essa va disfacendosi, ve ne aggiugnerai 
dell’altra. Mantieni un fuoco lentissimo ; e come 
ti sembri ch’essa abbia un grado sufficiente di cot¬ 
tura ( il che si riconosce al peso ed alla consisten¬ 
za), devi salarla un po’ più che non si farebbe aven¬ 
dola a mangiar subito, e la porrai in vasi di grès, 
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dove la lascerai freddare : fredda eh’ ella sia, met¬ 
tivi sopra un suolo di burro liquefatto, e coprila. 
Qualora, dopo che l’acetosa si è freddata, vi gal¬ 
leggiasse sopra l’acqua, è segno che non la è cotta 
abbastanza, e immancabilmente si guasterebbe, se 
non si avesse la precauzione di rimetterla a fuoco, 
e di farla cuocere tuttavia per qualche tempo. 

45 . Altro modo. — Sminuzza e fa cuocere la 
tua acetosa e l’altre erbe comes’è detto poc’anzi; 
lasciala freddare in vasi di majolica; ponila quindi 
in bottiglie assai larghe di bocca; abbi cura di tu¬ 
rarle con diligenza; e mettile in bagnomaria, tanto 
che bollano un quarto d’ora; il che basta per con¬ 
servar l’acetosa intatta e così fresca, come se al¬ 
lora allora l’avessi cólta nell’orto. 

ACQUA 

46 . Caratteri dell* acqua potabile. Osserva - 
zioni generali. — L’acqua ordinaria, pura puris¬ 
sima, vuol essere trasparente, inodorifera , senza 
sapore sensibile, 0 almeno senza sapor disgustoso, 
leggiere 0 aerata, penetrante, viva e fresca. Dee 
bollire con facilità senza lasciare niuna posatura nè 
intorbidarsi, cuocere agevolmente i legumi, le carni 
e l’erbe (ciò che non fa l’acqua selenitosa); scio¬ 
glier bene il sapone, e nettare la biancheria; non 
portar danno ai denti, non pesar sullo stomaco, nè 
ristrignere il ventre 0 muoverlo ; estrarre con fa¬ 
cilità, nelle infusioni teiforrai, le sostanze aroma¬ 
tiche delle piante, senza alterarle; non comunicare 
niun sapore al vino, se venga con esso mischiata; 
e da ultimo lievemente spumare per mezzo dell’a- 
gitarla ; ec. 

Queste condizioni tutte insieme non si tro¬ 
vano primiera mente fuorché nelle acque di fonte, 
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die scorrono sopra un suolo pietroso o sabbioso puro; 
e appresso queste, le si trovano in quelle di fiumi 
che abbiano un letto di ciottoli o di gliiaja. Il mo¬ 
vimento di queste acque all’ aria libera le rende 
leggieri e le purifica. Le acque stagnanti, come 
quelle de’ laghi, delle paludi e de’ pozzi, sono men 
buone: riescono gravi sullo stomaco, non sono aera¬ 
te, e per contrario sono cariche benespesso di sali 
e di sostanze gasose. Le acque de’ terreni gessosi 
sono impregnate di solfato di calce; quelle de’ter¬ 
reni cretosi contengono molto sopraccarbonato di 
calcè; quelle de’terreni da torba, sono le più in¬ 
salubri di tutte, e sono nere, e sanno di letame 
come le acque de’pantani, onde cagionano idropi¬ 
sia ed anassarca a chi ne bee. Il medesimo è da 
dire delle acque stagnanti, nelle quali si sono im¬ 
putriditi avanzi di sostanze vegetali ed animali ; 
tuttavia possono queste convenire per innaffiare le 
piante. Gli abitatori de’ paesi paludosi, i quali sono 
costretti a far asodi simili acque, sebbene abbiano 
cura di farle bollire per ispogliarleduna porzione 
de’gas nocivi e de’putridumi onde son cariche, 
appajono smorti, malaticci, ed hanno i denti neri 
e cariosi, e van soggetti allo scorbuto ed alle ca¬ 
chessie. 

Nè tutte Tacque potabili son buone del pari. 
Così le fontane rivolte verso l’oriente od il mez¬ 
zodì, ricevendo i raggi del sole, sono più salubri di 
quelle che srorrono al settentrione, o sono troppo 
ombreggiate. I fiumi che ricevono ruscelli fangosi, 
o il cui letto medesimo è melmoso, e che si muo¬ 
vono lentamente, o sono pieni di giunchi, hanno 
acque malvage. La macerazione della canapa co¬ 
munica qualità micidiali all’acqua; sicché fa perire 
non solo i pesci ed i bestiami, ma gli uomini ancora 
che ne beouo. I fiumi per altro, il corso de’quali 
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è rapido, comecché l’acqua ncsia torbida e limac¬ 
ciosa, somministrano acqua molto salubre, sempre 
clle tu la chiarifichi o lasciandola posare, o feltran¬ 
dola: tali son Tacque della Senna, del Nilo, del 
Gange, del ChoaspeS, ec. ; poiché le sostanze che 
intorbidano cotali acque, altro non sono che mole* 
boie terrose insolubili. ~ > 

Le acque di fiume sono ancora le piti vari* 
taggiate di tutte pei bagni; perocché quelle de’ 
pozzi o delle sorgenti, oltre all’essere pii't fredde, 
sono anche più crude, manco aerate, e indurano la 
•pelle. 

Le'àcque di cisterna, benché sieno pura acqua 
piovana, ordinariamente sono cattive,come quelle 
che marciscono nella lor cavità, ed hanno seco 
strascinato da’tetti e dagli altri luo . hi onde eor- 
serèy molte materie Strane: il che é cagione ch’asse 
nerichino sovente in estate una moltitudine di larve 
disotti. Ed è qui da notare che se quéste larve 
sono .sempre indizio certissimo che un’ acqua con- 
tiene {^stanze vegetali in soluzione, questi insetti 
medesimi purificano l’acqua col nutricarsi di esse 
Sostarle. 

Si sa cito il bere Tacque diacciate corrobora 
lo stomaco, laddove le acque tiepide lo debilitano 
e predispongono al vomito; ma ciò che forse non è 
«tato avvertito abbastanza, si é che l’acqua ajuta 
•meglió la digestione c scioglie gli alimenti con mag¬ 
gior prontezza, che non fa il vino ed i liquori spi¬ 
ritosi. I bevitori d’acqua hanno d’ordinario i sensi 
più acuti e la mente più lucida, che i bevitori di 
vino; e quelli sentono pure la differenza delle a- 
eque a segno, che non trovano tinto sapore in quella 
che fu’ feltrata, quanto in quella'che non fu. (•/■ •> r - 
J'ù'ejr ; l'raitè de pkarm. ) ! f 
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4 7 . Depurazione dell’acqua. — Di tutte le de¬ 
purazioni dell’acqua, la più semplice è da puma 
il riposo, e quindi la filtrazione. Questa operazione 
si fa in giare od altro vaso appropriato sopra arena 
fine, o sopra una composizione porosa, fatta di are¬ 
na , di carbone e di qualche cemento spugnoso che 
colleglli l’una cosa coll’altra. Egli è certo che se il 
riposo non chiarifica l’acqua cosi bene, come la fel- 
tràzione, le lascia almeno il suo sapore sincero e 
naturale; laddove i feltri più netti le comunicano 
sempre qualche odore o sapore. Tra i feltri, quello 
che meglio s’impossessa delle particelle fetide, idro¬ 
genate e carburate delle acque impure, è il carbone 
in polvere. L'acqua della Senna si depura appunto 
col farla passare per una composizione di carbone 
polverizzato con un cemento poroso. 

48. Il sig. Berlhollet fece una felice applicazione 
di cOte 3 ta proprietà del carbone alle botti d acqua 
che s’imbarcano per lunghi tragitti ; poiché dopo 
un certo tempo quest acqua si putì sfaceva. Basta 
dunque, per impedire un tale inconveniente, ab¬ 
brustolare il di dentro delle botti in cui si ripone 
l’acqua: e a tale effetto vi si getta dentro sermenti 
secchi a discrezione o fuscelli, e vi s’appicca il fuo¬ 
co; il quale vuol esservi mantenuto infino a tanto che 
tutti i punti del fondo sieno abbrustolati all’altezza 
di due o tre linee; quindi al modo stesso si abbru¬ 
stola la circonferenza e il fondo superiore. Prepa¬ 
rata che sia in tal guisa la botte, l’acqua non può 
più imbeversi del principio estrattivo del legno, e 
pigliar l’odore di marcio eh’ esso avea. 

In questi ultimi tempi si è proposto di depurar 
l’acqua corrotta delle botti ( ne’ bastimenti ), agi¬ 
tandola coll’ossido di manganese. Il sig. Perinet accer¬ 
ta, essere efficacissimo questo spediente. (Idem) 
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49-1 raarinaj, per conservar l’acqua ne’ lunghi 
'«aggi, pongono nelle botti ordinarie due giumelle 
di calce viva, lasciandovela posare cinque o sei 
giorni; poi le risciacquano ben bene, l’empiono d’a¬ 
cqua, e coprono il cocchiume con tela o piuttosto 
con una piastra di latta foracchiata, la quale im¬ 
pedisce che non v’ entrino i topi od altre schifez¬ 
ze. ( Bibl. pbys. ccon. ) 

5 o. Modo di render buona Vacqua de 1 pozzi. — 
Le acque de’ pozzi perdono in parte la proprietà che 
hanno ordinariamente di cagionar dolori di stomaco 
e d’intestina violentissimi, esponendole all’aria 
aperta per trenta o trentasei ore, in vasi di terra 
puliti e molto larghi di bocca. 

Alcuni portano opinione che l’acqua di pozzo 
sia men cruda quando le pareti de’ pozzi sono di 
pietra viva, e non di mattoni ; giacché vuoisi che 
il mattone le comunichi un certo che d’alluminoso. 
Pongano dunque mente a tale osservazione coloro 
che hanno a far costruire de’ pozzi. 

Chi desidera che l’acqua d’un pozzo sia lim¬ 
pida, e che non senta di fango, bisogna scavar la 
terra molto più profondamente, che non si suole. 
Volendo, per esempio, costruire un pozzo di 5 piedi 
di diametro, l’escavaztone debb’essere di 12 a i5 
piedi; si fa un contro-pozzo di io a 12 piedi di 
diametro : in mezzo di questo si costruisce il vero 
pozzo sovra un diametro di 5 piedi, ma sì fatta¬ 
mente che le pietre mal connesse lascino trapelar 
1 acqua; poi si riempie il contro-pozzo di rena e 
di ciottoli, affinchè l’acqua non possa riuscire nel 
vero pozzo, se non dopo che sia trapelata per questa 
rena e per questi ciottoli. In tal modo se’ certo 
d avere un’acqug feltrata, perfettamente chiara e 
buona da bere. 
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Una tale operazione è di picciolo costo; e ben 
porta la spesa il vantaggio d’avere un’acqua lim¬ 
pida e sana. ( Manuel de sante ) 

5i. Acqua di neve. — Quest’acqua produce 
colicbe, diarree, dissenterie, ed è fors’anche una 
delle cause de’ gozzi; mal vi cuocono i legumi; l’in¬ 
fusione del tè vi riesce manco aromatica; ed il sa- 
pune vi pena a stemperarsi : i quali effetti dipendono 
dalla pcca aria che si trova contenuta nella detta 
acqua. V’ ha di quelli che si contentano di farla 
Ixdlire ; ma questo processo è insufficiente, ed ac¬ 
cresce l’insipidezza dell’acqua senza che le resti¬ 
tuisca l’aria che le manca. Bisogna dunque agitarla, 
feltrarla, esporla all’aria ed al sole; e così in capo 
' alcuni giorni ella ripiglia le sue proprietà. (Idem) 

ACQUE MINERALI ARTIFICIALI 

5a. Acquisgrana .— Mescola in acqua impre¬ 
gnata di vapore di fegato di zolfo, 2 grani di terra 
calcaria, 4 di sai marino, e quasi 2 grossi d’alcali 
fisso per litro 0 pinta. 

53. Barcges e Bagnères. — In acqua scaldata 
dai 38 fino ai 4 ° gradi di calore, metti una pic- 
ciolissima dose di fegato di zolfo a base d alcali, 
argilla flogisticata e sai marino a base terrosa, ana, 
due grani per pinta. 

54. Bonnes. — Impiega i medesimi principi di 
sopra, eccettochè il fegato di zollo vuol essere a 
base terrosa, nè bisogna sai marino a base terrosa. 

55. Baiaruc .—Metti in acqua riscaldala a 4 2 
gradi, per 60 libbre d’acqua, 3 grossi di terra cal¬ 
caria: vèrsavi sopra alcune gocce d acido vitrioli- 
co, così allungalo d’acqua, che l effervescenza sia 
lenta e moderata; chiudi bene il vaso per 12 ore, 
poi méttivi un’oncia di sai marino e 3 glossi di sale 
deliquescente. 
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56 . Bard. — Uno screpolo d’alcali, i 5 grani 
di terra magnesiaca, ed 8 in io grani di selenite 
per ogni pinta d’acqua carica d’aria fissa. 

57. Bourbon ne. — Per ogni pinta d’acqua ri¬ 
scaldata da 45 fino a 55 gradi, 1 grosso di sai ma¬ 
rino ordinario, 5 di selenite ed alcuni grani di terra 
magnesiaca. 

58 . Cranssac -Mescola acqua marziale con 

un poco d’acqua solforosa artificiale. 

59. Chateldon. — Per ogni pinta d’acqua for¬ 
temente acidulata, 3 grani di magnesia, 4 di terra 
calcaria, 4 d’alcali minerale, 4 di sai marino e a 
di terra marziale. 

fio. Bussang. —Per ogni pinta d’acqua acidu¬ 
lata , alcuni grani d’alcali, e pochissimo ferro 0 
miniera di ferro. 

61. t onde. — Per ogni pinta d’acqua leggier¬ 
mente acidulata, un poco di ferro, sai marino a 
selem't r, ° 3a C * rCa 6 8 rani ’ e(1 8 g iani e mezzo di 

62. Epsom. —Una mezza dramma di sai d’Ep- 
som per ogni libbra d’acqua. 

63. Sedlitz. — Quattro dramme di sai d’Epsom, 
e 4o grani circa di sai marino deliquescente. 

64 * Lamothe. —Per ogni pinta d’acqua scaldata 
a 45 gradi, 48 grani di sai comune, 1 screpolo di 
sai d Epsom, io in 13 grani di sai marino a base 
di magnesia, 1 grano di terra argillosa, e 25 di 
selenite. 

65 . Mont-ePOr .—Per ogni pinta d’acqua metti 
1 grosso d’alcali minerale, e v’aggiugni una sola 
goccia di petrolio bianco: poi fa scaldar l’acqua fino 
a 36 gradi, avvertendo bene digitarla: ciò fatto, 
procedi a feltrarla per ritenere il bitume che non 
,S1 osso sciolto; ponvi mezzo grosso d’alcali mine- 
ra e, e acidula l’acqua; finalmente aggiùngivi un 
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grano (li terra marziale, e un po’cosi di terra cal¬ 
carla , come di selenite. 

66. Scltz. —Nell’acqua acidulala, alcuni grani 
di sai marino e d’alcali, ed un pochette di terra 
ferruginosa. 

67 . Passy. — Per ogni pinta d’acqua addìi- 
lata, 2 grossi di sale seleniteso ineschiate con terra 
marziale, iggrani disai d’Epsom, e6di vitriuolo 
di marte. 

68. Pyrmont. — Per ogni pinta d’acqua accu¬ 
lata, 1 grano di terra marziale, alcuni grani di sai 
deliquescente, e 20 grani di terra magnesiaca. 

69. Pougues. — Per ogni libbra d’acqua aci¬ 
dulala, mezzo grano di terra marziale, i 3 in \/\ 
grani di terra magnesiaca, e mezzo scrùpolo in 
tutto di sai marino e d’ alcali minerale. 

70. Provins, — Per ogni pinta, ^ grani di sai 
di Glaubcro, un po’ meno di sai marino a base ter¬ 
rosa, e un poco di vitriuolo di marte e di selenite. 

71. Sail — Per ogni pinta d’acqua mollo aci- 
dulata, 3o grani d'alcali minerale, i 5 grani di 
terra magnesiaca, ed 1 grano di terra marziale. 

72. Saint-Myon. —Per ogni pinta d’acqua aci¬ 
dulala, 3o grani d’alcali minerale, 4 g rani di sa ^ 
marino, e 12 di terra magnesiaca. 

7.3. S/)à.< —In acqua molto acidulata un poco 
piii d’un grano di ferro, un poco meno d'un grano 
d’alcali vegetale, e 6 grani di terra tra calcaria, 
magnesiaca ed argillosa. 

74. Vals. — Per imitarle acque spiritose delle 
quattro sorgenti di Vals, inetti in ogni pinta d’a¬ 
cqua molte acidulata mezzo grosso d’alcali e un po¬ 
chette di ferro. 

E volendo imitar le acque vitriohche, per ogni 
pinta d’acqua acidulata piglia pressappoco 17 in 
18 grani di vitriuolo, 5 in 6 grani di terra argillosa 
ed altrettanto d’allume. 
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7 5 . Vìchy. — Per ogni pinta d’acqua scaldata 
dai gradi ai 4$, piglia mezzo grosso in tutto 
d’alcali minerale, d’alcali vegetale e di sai ma¬ 
rino; indi procedi ad acidulare quest acqua, e in 
fine aggiiignivi 3 in 4 grani di terra magnesiaca, 
ed un tantino di terra argillosa. (Bibl. phys. ècon.) 

jG. Maniera di riconoscere la natura delle 
acrile minerali. — da voglia fare sull acque mi¬ 
nerali le operazioni necessarie a conoscere la loro 
natura, bisogna avere galle,siroppo di viole, carta 
azzurra fine, lisciva di materia colorante d’azzurro 
di Prussia, d’alcali fisso concreto ed in liquore, 
spirito di nitro, olio di vitriuolo, olio di calce, dis¬ 
soluzione di mercurio, dissoluzione d’argento, spirito 
volatile di sale ammoniaco, e spirito di sai marino. 

(i.° Versa sopra una certa quantità di galle 
acciaccate l’acqua che intendi d’esaminare. Dove 
quest’acqua contragga immediatamente un colore 
azzurro o porporino, giudicala per ferruginosa. E 
qualora passi precipitosamente dall’azzurro al nero, 
mostrerà ch’essa contiene del vitriuolo con del ferro. 
Questo segno diverrà ancora più certo, se mediante 
la materia colorante dell’azzurro di Prussia otterrai 
in un colpo un bel precipitato azzurro. 

(•z.° Versa un acido qualunque nell’acqua da 
esaminare ; se vi fa effervescenza sensibile, con- 
cliiudi che la tua acqua contiene dell’ alcali fisso 
minerale. Siccome peraltro può incontrare che la 
tua acqua non contenga abbastanza d’alcali mine¬ 
rale da produrre una sensibile effervescenza, ma 
che tuttavia tanto ne contenga da potersi reputare 
alcalina, per ricoprire una tale proprietà dei ver¬ 
sarvi dell’olio di calce; se l’acqua decompone il 
sale, non è dubbio eh’ essa contenga dell’ alcali 
minerale. 


54 ACQ 

( 3 .° Getta dell’alcali fisso nell’acqua che sot¬ 
toponi all’esame: se vi produce un precipitato bian¬ 
co, arguisci che la tua acqua contiene un sale a base 
terrosa, come sarebbe la selenite; ma può succe¬ 
dere ancora che quest’acqua, oltre alla selenite, 
contenga sali a base terrosa calcaria. Per farne la 
scoperta, versa nella detta acqua una dissoluzione 
di mercurio ottenuta collo spirito di nitro: se il pre¬ 
cipitato è giallo, sarà questo un turbit minerale ; 
onde potrai inferire ch’essa contenga od ’l sai ma¬ 
rino o del sai di Glaubéro. Ma per esser certo di 
quest’ultima prova, è d’uopo, innanzi servirsi della 
dissoluzione di mercurio, avere esaminato se l’acqua 
non contiene terra assorbente, ovvero se non è troppo 
alcalina; poiché un’acqua di tal natura ha pure la 
proprietà di precipitare un mercurio giallo. A fine 
adunque di scoprire questa terra assorbente, versa 
nella tua acqua un poco di siroppo di viole; se vi 
diventa verde, conchiudi che la tua acqua contiene 
della terra assorbente. In questo caso, prima di ten¬ 
tar la prova per mezzo della dissoluzione di mer¬ 
curio, bisognerà che tu saturi l’acqua avuta in 
sospetto d’essere alcalina coll’acido nitroso, e che 
abbi l’occhio a non oltrepassare il punto di satura - 
zione; perocché un eccesso d’acido impedirebbe 
l’effetto che attendi; ed altresì avrai Y avvertenza 
che il tuo acido sia ben puro. 

(4.° Versa nell’ acqua che vuoi esaminare, 
tanto o quanto di dissoluzione d’argento ottenuta 
collo spirito di nitro ; se ne ritraggi un precipitato 
bianco in forma di latte rappreso, che chiamano 
luna cornea, argomenta che la tua acqua contiene 
del sai comune. Il sai marino a base terrosa pro¬ 
duce l’eiretto medesimo; ma forma inoltre, me¬ 
diante l’aggiunta dell’alcali fisso, un precipitato 
bianco terroso sotto la forma di fiocchi. 
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( 5 .° Getta e lascia dimorar per qualche tempo 
nell’acqua che hai tolto ad esaminare, una moneta 
d’argento; s’ella si annerisce o ingiallisce, di’ pure 
che la tua acqua è solforosa. 

(6.° Versa dello spirito volatile di sale ammo¬ 
niaco sull’acqua che desideri esaminare; s’ella si 
colora d’ un bell’azzurro, abbi per costante che la 
contiene del vitriuolo di rame; tantoché aggiugnen- 
dovi del ferro non arrugginito, vedrai precipitarsi 
il rame sotto il suo colore naturale. 

Da queste prove generali si scorge che le so¬ 
stanze le quali si trovano comunemente nelle a- 
cque, sono : 

(a. Il ferro, che si riconosce per mezzo della 
galla eh’ esso colorisce in azzurro, e per mezzo 
della lisciva della materia colorante dell’azzurro 
di Prussia che precipita il ferro sotto il medesimo 
colore. 

( b. Il rame, che si riconosce per mezzo dello 
spirito volatile di sale ammoniaco, e per mezzo 
dell’aggiunta del ferro non irrugginito. Egli è cosa 
molto rara il trovar nelle acque altri metalli. 

(c. I sali vitriolici a base terrosa: ordinaria¬ 
mente questi sali sono selenitosi, che vale a dire 
il loro acido è combinato con una terra calcaria ; 
talvolta sono alluminosi, cioè hanno per base una 
terra argillosa: ma di rado avviene che vi si trovi 
quest’ultima specie di sale. 

(d. I vitriuoli, quasi sempre uniti al rame ed 
al ferro. 

(e. I sali vitriolici a base di sale alcalino; ed 
è quasi sempre il sai di Glaubéro, il quale si ri¬ 
conosce mediante la dissoluzione del mercurio, onde 
forma il turbit minerale. 

(/. Il zolfo, che si riconosce all’odore, od al¬ 
l’impressione che fa sull’argento. 
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Qualche volta si trova nelle acque un poco 
d’acido nitroso ed alcuni de’ componi ch’esso forma; 
ma questo caso è rarissimo, perocché l’acido nitroso 
non si riscontra altrove che sulla superficie della 
terra. 

Tali sono gl’indizj preliminari che si possono 
ottenere per mezzo degl’ intermedj ; ma siccome 
riescono un po’vaghi, essendo impossibile di sco¬ 
prire con tali ajuti in qual proporzione le sostanze 
estranee si trovino mescolate all’acqua, è mestieri 
ricorrere per maggior certezza ad un’analisi più 
esatta, quella cioè che si opera per mez/o della 
svaporazione e delle circostanze che l’accompagna¬ 
no. ( Bouillo/i-Lagrange ) 

ACQUAVITE 

77. Scelta dell’acquavite. —Il sapore è quello 
che innanzi tratto dee farti risolvere della scelta del¬ 
l’acquavite; e bisogna soprattutto cli’essa non abbia 
nè odore nè sapore d’einpireuma 0 di bruciato. 
L’acquavite bianca è pure da preferirsi alla gialla 
o di color d’ambra, come quella che solo deve il 
suo colore al zucchero abbrustolito. Del resto con¬ 
viene ricorrere all’esperimento. A tale effetto bi¬ 
sogna provvedersi d’una boccetta lunga un dito; vi 
ai mette l’acquavite, da sperimentarsi, infmo ad 
un terzo od alla metà della sua altezza; ed agitando 
la boccetta, si osserva la filza di bolle d’aria che 
si formano; quanto più le saranno periate, grosse 
e durevoli, tanto più l’acquavite sarà buona, e tanto 
più avrà di forza e di spirito. 

78. Ancor più sicuro è l’aerometroo pesa-liquori; 
ma siccome questo strumento non è fra le mani di 
tutti, abbiamo additato 1*esperimento della boc¬ 
cetta, qual mezzo da poter bastare, benché sem- 



ACQ 5 ; 

plicemente empirico. — Ve n’ ha ancora un altro. 
S’intigne un pezzo di carta nell’acquavite, e, così 
com’è, la si presenta alla fiamma d’una candela 
o d’una lucerna: l’acquavite prende fuoco; s’ella 
è pura, non fa che lambire, diremo così, la carta; 
se è mescolata con a'cqua, l’annerisce e la brucia. 
( Sonnini padre ) 

791 Modo di far parer vecchia V acquaxùte .— 
Chi voglia dare all’acquavite nuova t utte le qualità 
<T un’acquavite vecchissima, basta che ci versi den¬ 
tro, per ogni bottiglia, cinque o sei gocce d’alcali vo¬ 
latile, e che agiti poi ben bene il tutto* L’acquavite 
perde per tal mezzo l’acido che le rimaneva, e 
acquista il gusto e tutte le proprietà dell’acquavite 
più vecchia che si possa avere. ( Man. d’èconom. 
domest. ) 

80. Acquavite d’Andare. — Piglia un’oncia 
d’ànice stellato soppesto, due once d’iride fioren¬ 
tina in polvere, e le scorze tagliuzzate di due me¬ 
larance; poni il tutto in (> litri d’acquavite che stil¬ 
lerai a bagnomaria; indi fa un siroppo con due 
libbre e mezzo di zucchero in due litri e mezzo 
d’acqua; mescola ogni cosa, e passa per la manica 
d’Ippocrate: ciò fatto, serberai il liquore in botti¬ 
glie. ( Dici . des mènages) 

81. Acquavite di prugne. — Togli le prugne, 
o susine che dir ti piaccia, nel momento che vo¬ 
gliono maturare, e gettale da prima in botti net¬ 
tissime, che turerai ermeticamente e metterai in 
cantina. Da poi, sminuzzate e acciaccate che le abbi, 
le farai fermentare in un tino, avvertendo di non 
riempimelo interamente, perchè la fermentazio¬ 
ne fa sollevare la materia. Le susine da princi¬ 
pio tramandano un odor vinoso, il quale si fa più 
spiritoso di di in dì, lino al decimo o decimoquar- 
to, secondo la temperatura del luogo. Quest’odore 
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contrae poi un non so che di acido, solito effet¬ 
to della fermentazione; il che indica il momento 
di mettere il residuo in un lambicco, a fine di pro¬ 
cedere alla distillazione. Versa allora un poco d’a¬ 
cqua calda nella cucurbita, e mettivi poi la parte 
più chiara del liquore fermentato : un po’ più tardi 
aggiugnivi il rimanente. Dimena il tutto insino al 
punto che il liquido cominci ad entrare in ebulli- 
zione ; metti alla tua cucurbita il cappello, luta 
come al solito, mantieni fuoco lento e sempre ugua¬ 
le. In tal modo otterrai un primo prodotto, che vuol 
essere rettificato co’ metodi conosciuti; e parimente 
serba in bottiglie il prodotto della seconda distilla¬ 
zione , che non la cede per niente alle migliori 
preparazioni di questa fatta. 

Cosi la feccia che resta nel fondo della cu¬ 
curbita, come anche l’acqua, non vanno perdute; 
perocché la feccia, dopo che si è freddata, serve 
ad ingrassare i rnajali, e comunica al loro lardo un 
gusto vantaggiato ; e l’acqua, feltrata per panno 
lino, serve a fare ottimo aceto. (Dict. dcs mènages) 

82. Acquavite purgante. — Togli 8 once di 
jalappa, 2 once di scamonea, 1 oncia di radice di 
turbit (com'olvulus turbcthurn Lin.), e tre piote 
d’acquavite. Acciacca le dette sostanze, gettale in 
un boccale di vetro, e versavi sopra l’acquavite : 
lascia questa mescolanza in infusione a freddo, od 
a piccolo calore, per cinque osei giorni; indi passa 
il liquore come al solito, e serbalo in bottiglie. 

I Tedeschi fanno grande uso di questo liquore 
per purgarsi, negli accessi di gotta, di reumatismo 
e di dolori artritici. La dose e da un oncia fino a 
due. ( Idem ) 

83 . Vedi per tutto ciò che risguarda le Acquaviti 
all’art. DISTILLAZIONE. 
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ACQUE SPIRITOSE E COSMETICHE 

84. Acqua d’Arcangclo di Lorena. — Acciac¬ 
ca 1 grosso (li cannella, 1 grosso di macia, ~ oncia 
di curiandoli, 2 grossi di semi d’angelica, 1 grosso 
d'ànici di Verdun; v’aggiugni il sugo e la cor¬ 
teccia di due cedri, ed una libbra di zucchero can¬ 
dito. Infondi ogni cosa in due pinte d’acquavite al¬ 
lungala con una pinta d’acqua bollente, per quattro 
giorni ; colorisci, e feltra. ( Sonnini pére; Liquor 
viste) 

85 . Acqua di bellezza. — Provvedi una pinta 
d’acqua di fiume ed una mezza pinta di buon’acqua 
rosa ; togli quindi 8 once di biacca da belletto ben 
macinata, aggiugnila alla mistura delle due acque, 
ed agita ben bene il tutto, massimamente quando 
ne vorrai far uso. ( Par. imp. ) 

In mancanza di biacca da belletto, potrai ado¬ 
perare 4 grossi di balsamo tolutano, 2 grossi di bal¬ 
samo del Perù, ed altrettanto di balsamo di bel- 
zuino. ( Idem ) 

86. Acqua di cacciatore (Eau de chasseur), 
— Piglia una pinta di buon’acquavite, ed una 
pinta d’acqua stillata di menta piperita ; aggiugni 
una libbra di zucchero e due gocce d’olio essen¬ 
ziale di questa menta ; indi fa digerire il tutto per 
due 0 tre dì, e feltra. ( Art du dist. liquoriste ) 

87. Acqua di Colonia. — Piglia 12 pinte di 
spirilo di vino ; aggiugni 6 once d’essenza di ber¬ 
gamotto, 1 oncia d’essenza (li cedro, 1 oncia d’es¬ 
senza di cedrato, 1 oncia di fiori d’aranci, oncia 
d’essenza di ramerino, 2 grossi d’olio essenziale di 
garofani, 2 once di tintura di belzuino, \ grossi 
d’ànice stellato leggiermente acciaccato, 1 pi nt ^ 
d’ acqua di rose semplice, ed i pinta d’acqua di 
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fior d’arancio. Distilla il tutto sino a che ne avrai 
tratto i o pinte, e poni il resto in disparte per im¬ 
piegarlo in altri usi. 

Aggiugni al prodotto della tua distillazione 4 
once cosi di spinto di rose, come di spirito di gel¬ 
somini e di spirito di fior d’aranci, i pinta d’acqua 
di melissa, e 2 once di tintura di balsamo tolutano». 
( Par . imp. ) 

88 . Altra. — Piglia 26 libbre di spirito di 
vino rettificato, 7 libbre di spirito di rannerino, 4 
libbre e d’acqua di melissa composta, 6 once di 
essenza di bergamotto, 3 once d’essenza di fior 
d’arancio, * oncia d’essenza di cedrato, 6 grossi 
d’essenza di rannerino: metti tutti questi ingredienti 
in una grossa bottiglia, e rettifica a bagnomaria a 
fuoco lentissimo. ( Man. cosnièt.) 

89. Altra. — Bisogna prendere 24 libbre di 
spìrito di vino, 6 libbre di spirito-di rannerino, lib¬ 
bre 4 e i d*acqua di melissa composta, 4 once 
d’essenza di bergamotto, 3 grossi d’essenza di fior 
d’arancio, oncia d’essenza di cedrato, 4 grossi 
d’essenza di cedro, e 4 grossi d’essenza di rame- 
ri no. Si duodeno tutti questi ingredienti in un gran 
vaso, e si agita la mescolanza- 

90. Altra. —Si prendano io pinte di spirilo 
di vino a 3o gradi, 4 once d’essenza di bergamot¬ 
to , 1 oncia d’essenza di cedrato, altrettanto <F es¬ 
senza di cedro, 2 grossi cosi d’essenza di spigo, 
come d’essenza di rosmarino, essenza di menta, di 
garofani, di timo, di ciascuna un grosso, ed 1 on¬ 
cia d’essenza di fior d’arancio. Si pongano tutte 
queste esseri/' 1 in un gran vaso, e si agiti ogni cosa 
perchè si eliettui a dovere la mescolanza. ( Dici . dcs 
mènages ) 

gì. /equa cosmetica e odontalgica. —Fa 
sciogliere in tre piate di buono spirito di vino ed 
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in una foglietta (*) d’acqua rosa un’oncia e mezza 
di beJzuino, ed altrettanto d’incenso e di mastice; 
aggiu^ni gomma arabica, garofani, cannella, di cia¬ 
scuna droga \ oncia, 4 grani di muschio, i grosso 
di semi di fiengreco, e a once di pinocchi e di man¬ 
dorle dolci. Pesta bene cotesti ingredienti, mischiali 
insieme esattamente, e distilla a bagnomaria a fuoco 
lento sinché ne abbi tirato 2 pinte d’un’acqua che 
conserverai diligentemente in vasi ben chiusi. 

Quest’acqua è ottima per la carnagione; ne 
toglie le grinze, e rende bellissima la pelle; ha 
pure la virtù di far divenir bianchi i denti e di 
levarne il dolore; corregge il cattivo alito, rassoda 
le gengte, e in somma può farsene uso con ottimo 
effetto in tutti i casi differenti che abbiamo or ora 
indicati. ( Par/'. ìnip. ) 

92. Acqua delia Cóle. — Piglia i 5 boccali 
di buon vino e 6 once di cannella ; poni in lambic¬ 
co, e distilla finché n’abbi tirato 4 boccali, che la- 
scerai raffreddare. 

Togli poi a boccali d’acqua; gettavi dentro 
4 libbre di zucchero, e fa cuocere fino alla ridu¬ 
zione della metà. 

Chiarifica questosiroppo con albume d’uovo; 
e freddato che sia il tutto, mescola e passa per la 
manica d’Ippocrate. ( Bib. phys. ècon. ) 

g 3 . Acqua dentifricia. —• Piglia ; acquavite a 
ai gradi, 128 grammi; sotto-carbonato di potassa 
{sai di tartaro), a grammi; tintura di garofani e 
di cannella, ana, 20 gocce. Mescola esattamente, 
affinchè la potassa formi una sorta di saponello co’ 
principj oleosi volatili. Il riposo chiarifica questo li¬ 
quore. — Quando vuoi pulirti i denti e la bocca, 


(*) La foglietta contiene lC oucc. 
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mischia una parte di questo liquore con quattro 
parti d’acqua. Esso giova a impedir la carie de’ 
denti ed a farne cessare il dolore. ( J. J. Firey; 
Traile de pharm. ) 

g 4 - Acqua divina. — Versa 4 pinte di spirito 
di vino rettificatissimo in una vetrina di grès. 1 
grosso d’olio essenziale di cedro, altrettanto d’olio 
essenziale di bergamotto, ed 8 once d’olio essen¬ 
ziale di fior d’arancio coobato. Mescola ben bene il 
tutto ; indi fa un siroppo a freddo, facendo sciogliere 
4 libbre di zucchero in 8 pinte d'acqua: aggiugni 
questo siroppo al miscuglio precedente ; rimestalo 
ancora ben bene; e se in capo di tre 0 quattro giorni 
il tuo liquore non è ancora chiarito, è d’uopo fel¬ 
trarlo. ( _ Youv. chini, du godi et de l’odorat) 

95. Altra. — Alcuni compongono un’ acqua 
divina , prendendo semplicemente 3 pinte di spi¬ 
rito di vino, una foglietta d’acqua di fior d’aran¬ 
cio coobata, 5 pinte d’acqua di fonte e 3 libbre di 
zucchero; e feltrano allorché il zucchero è sciolto. 

96. Altra. — Finalmente v’ha di quelli che 
pigliano 2 pinte di spirito di vino, 1 pinta di spi¬ 
rito di fior d’aranci, G pinte d’acqua in cui fanno 
sciogliere a freddo 3 libbre di zucchero, e quindi 
feltrano il tutto per carta sugante. ( Art du distil. 
liquoriste ) 

q~. Spirito di sale ammoniaco succinato , det¬ 
to ria’ Francesi eau de Luce , e in alcune farma¬ 
cologie aqua Ludi. — Per far bene quest’acqua, 
la cui efficacia negli accessi spasmodici è tanto ri¬ 
conosciuta , dei pigliare 4 once di spirito di vino 
rettificatissimo, e farvi sciogliere io in 1 2 grani 
di sapone bianco. Feltra questa soluzione; favvi 
sciogliere ancora 1 grosso a olio di succino rettifi¬ 
catissimo; feltra il tutto per carta sugante; mescola 
a poco a pcco questa soluzione nello spirito volatile 



ACQ 63 

di sale ammoniaco, il più forte e penetrante che 
li riesca d’avere, infino a tanto che il mescuglio 
( che avrai avuto cura di fare in una boccia di cri¬ 
stallo, e d’agitare di mano in mano) abbia acquistato 
un bel bianco di latte molto opaco: dove si formasse 
una specie di crema nella sua superficie, v’ aggiu- 
gnerai un cotal poco di spirito di vino saponaceo ed 
oleoso. ( Boni Ilo n-Lagra ngc ) 

98 .Acqua divina di Nancy. — Sopra 2 pinte 
d’acqua, bollita e poi raffreddata, versa 2 glossi 
cosi a acqua di melissa, come d’acqua di cannel¬ 
la; acqua nanfa, una foglietta ; acquavite, 6 pinte; 
zucchero candi, 4 libbre. — Questo liquore si fa 
per cosi dire all’ istante. ( Sonnini padr e ) 

99. Acqua odorifera germanica. — Fa ma¬ 
cerare per otto giorni e in 2 pinte di buon aceto, 
2 pugnelli di fiori di spigo, altrettanto di rose ros¬ 
se, ed egualmente cosi di rose salvatiche 0 diremo 
canine, come di fiori di sambuco. Durante il tem¬ 
po di questa prima infusione, poni in una cucur¬ 
bita di vetro la scorza di 3 cedri, 2 pugnetti di 
maggiorana, ed altrettanto di mughetto e di fiuri 
di spigo ; versa sopra tutti questi ingredienti una 
libbra d’acqua rosa della migliore, e il doppio 
d’acqua di fiume ; adatta il cappello della cucur¬ 
bita che porrai in bagnomaria ; parimenle adatta 
un matraccio al cappello ; luta bene le giunture ; 
e dopo due giorni accendi il fornello, e distilla ra¬ 
pidamente sinché n’abbi tirato una pinta (fi liquore. 

Togli quindi un pugnetto di serpillo, ed egual¬ 
mente di basilico e di timo; 3 buoni pizzichi di 
fiori di spigo, ed altrettanti di rose rosse, di spi- 
gananli e d’origano; oncia di radice d’iride fio¬ 
rentina, e il simile di cannella; 3 grossi di cliiovi 
di garofano , e pari dose di maeis, di belzuino, e di 
storace così calamita, come liquida; 2 grossi di 
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laudano; { oncia d’asfalto; e finalmente Sgrosso 
d’aloè succolrino. Pesta od acciacca in un vaso di 
grès tutte queste droghe ben monde e minuzza¬ 
te; versavi sopra la prima infusione d’aceto, come 
pure l’acqua olorosa semplice che hai distillato; 
aggiugni una pinta di buon moscadello; rimesta 
ben bene il tutto, e lascialo in macerazione per 
i5 giorni: poi versa l’infusione in una cucurbita 
di vetro o di metallo, se la prima non può conte¬ 
nerlo ; adatta il cappello, metti il lambicco in ba¬ 
gno di rena, aggiugni un matraccio un po’ grande, 
luta bene le giunture, ^ comincia la tua opera¬ 
zione con fuoco da principio assai tenue, che an¬ 
drai successivamente accrescendo sinché le goc¬ 
ce si tengano dietro 1’ una all* altra rapidamente. 
Siccome le prime gocce potrebbero non essere al¬ 
tro che pura flemma, le riverserai nella cucurbita; 
ma tosto che esaleranno un odor vivo e grato, lu¬ 
terai bene il matraccio col cappello, e continuerai 
la distillazione infino a che avrai ottenuto una pinta 
e mezzo incirca di liquore odorifero, che poi ret¬ 
tificherai in lambicco di vetro finché n’abbi intorno 
ad una pinta d ' acqua germanica > che serberai in 
bocce di cristallo. 

Quest’ acqua, grandemente vantata nella far¬ 
macopèa d’Augusta, è penetrante, incisiva, ema- 
ravigliosa per ricreare gli spiriti vitali, esilarare il 
cuore e dissipare le forti emicranie, i vapori con¬ 
tagiosi causati dall’aria cattiva, ec. ec. (BotiiUon 
Lagrange ) 

i oo. Acque odorifere acetose. — Pei - mezzo 
dell’aceto distillato e poi concentralo, può altri 
procurarsi tutte le medesime specie d’acque odo¬ 
rifere che sogliono prepararsi collo spirito di vino; 
esse hanno, è vero, manco odore che le prime, ma 
sono altresì mrn care. 
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Per farle, poni in una cucurbita (li vetro a 
bagnomaria una certa quantità di fiori ben mon¬ 
dati; vèrsavi sopra tanto aceto stillato, quanto basti 
perchè galleggi almeno un tre dita; distilla a fuoco 
molto vivo; ed ottenuto che abbi tre quarte parti 
dell’aceto che avrai impiegato, smonta il tuo lam¬ 
bicco, se il liquore è bastantemente aromatico; se 
no, lo rettificherai aggiugnendovi nuovi fiori, e pro¬ 
cedendo ad una novella distillazione. 

Farai attenzione di mettere 1 acqua odorifera 
in bottiglia di vetro, che turerai con diligenza e la- 
scerai per otto o nove ore in un miscuglio di ghiac¬ 
cio e di sai pesto. 

101. Le acque odorifere acetose di lavanda, di 
cedro, di garofano, di fior d’aranci, e brevemente 
tutte le acque aromatiche si preparano nel modo 
che abbiamo di sopra indicato .(Bouillon-Lagrange. 
Nouv. chim. dii goùt, ec. ) 

102. Acqua d'oro. — Si distillano, dopo 4 
giorni d’infusione, 8 pinte d* acquavite, 4 cedri, 
2 grossi di cannella, ed altrettanto di curiandoli. Si 
fa un siroppo con 3 pinte d’acqua e 3 libbre di 
zucchero; vi si mescluano le 3 pinte di spirito di¬ 
stillato, si colorisce il liquore con zucchero abbron¬ 
zato, e, dopo averlo feltrato, vi si mette dentro un 
poco d’oro in foglia. 

10 3 . Acqua d’argento. — Il liquore o acqua 
d’argento non si differisce dal sopra descritto se non 
in questo, che gli aromati da impiegarsi sono l’an¬ 
gelica ed il garofano, nè vi si pone zucchero ab¬ 
bronzato; e, in luogo dell’oro, vi si meschia un po’ 
d’argento in foglia. ( Art du dist. liq.) 

io 4 - Acqua di Poìtou. — Piglia a once di 
vitriuolo azzurro, i grosso di vitriuolo di Cipri» ed 
egualmente di canfora e di croco di mal te. Ben 
triturato che sia ogni cosa, vi s’incorpora ; di litio 
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d’acquavite; poco dopo si mescola il tutto con due 
bottiglie d’acqua di fiume, e si lascia a4 ore alle 
ceneri calde. 

Quest’ acqua molto superiore, per l’uso ester¬ 
no, alle palle marziali, serve agli uomini ed alle 
bestie in tutte le specie di ferite, ascessi, contu¬ 
sioni, mali di gambe, mal d’occhi, albugine e 
macchie rosse. ( BlhL phys. écon. ) 

i o 5 . Acqua della regina d'Ungheria. — Em¬ 
pi una cucurbita di fior d’arancio, di foglie e di 
cime di ramerino, fino a due terzi, e piuttosto 
meno che più ; versavi sopra spirito di vino rettifi¬ 
cato , tantoché galleggi un buon dito circa sopra il 
famerino; copri la cucurbita col suo cappello; metti 
il lambicco in bagnomaria, e distilla lentissima¬ 
mente: se il tuo spirito di vino è perfettamente ret¬ 
tificato, ne tirerai pressappoco la medesima quan¬ 
tità di spirito aromatico, che rettificherai qualora 
lo giudichi a proposito. 

106. L’acqua della regina d’Ungheria è un so¬ 
vrano rimedio contro tutte le malattie così dette 
fredde del cervello, i reumatismi, le gotte, i mali 
di testa, di denti, d’orecchi, i vapori, le vertigini, 
la sordità, le contusioni, le ostruzioni del fegato, 
e va discorrendo. Si usa darla internamente da uno 
scropolo infino ad una dramma nel vino od in un’a¬ 
cqua appropriata all’indisposizione del malato. An¬ 
cora si può in certi casi inspirarne alcune gocce 
perla via del naso; e, inzuppatone de’piumac- 
ciuóli, metterli sulle tempie e sopra le suture del 
cranio. Di questo medesimo apparecchio si fa uso 
ne’casi di reumatismi, contusioni, flussioni, come 
pure d’intoruo agli occhi per fortificare la vista, e 
nelle orecchie per alleviare i mali che le tormen¬ 
tano. (Bouil. Lagrange; Nouv. chim. du. gout y ec.) 
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107. Acqua di fior d'arancio,che il volgo chia¬ 
ma anche acqua lanfa 0 nanfa. — Pesta 20 lib¬ 
bre di fiori d’arancio freschi e ben mondati;mettili 
a fermentare in vaso coperto, per a 4 01 e ’ * n< ^ 

volgili in panno lino, e premili fortemente per fame 

uscire tutto il sugo. Ne tirerai G litri 0 circa. Allora 
dèi mondare 3 altre libbre di fiori, che gitterai nel 
lambicco insieme col 3ugo de’primi. Distilla a ba¬ 
gnomaria con fuoco assai vivo, affinchè 1 acqua fili 
liberamente. Tirato che ne avrai un quattro litri, 
cessa la tua operazione. 

L’acqua di fior d’arancio ottenuta in questo 
modo vantaggia tutte quelle che a fanno ordina¬ 
riamente. Avvertisci di separarne l’olio essenziale 
che nuota sulla sua superficie, per serbarlo a parte 
in boccette. ( Dejcari’ Traile des odeurs ) 

108. Acqua rosa. — Per aver dell’ acqua rosa 
sopraffina, bisogna tórre nella buona stagione un’e¬ 
guale quantità di roselline bianche damaschine e 
di rose rosse; si pestano insieme -j- di ciascuna di 
queste specie di rose ; e tre 0 quatti’ ore appr eso, si 
mettono in panno lino sotto allo strettojo per ^spre¬ 
merne il succo. Si pesta allora il rimanente de fiori, 
vi si mescola il succo ottenuto, e si mette il tutto 
nel lambicco per distillarlo a bagnomaria con fuoco 
vivo. È d’uopo che l’acqua coli a goccia a goccia, 
non già a filo. Tirato che ne avrai quanto la metà 
del sugo, estingui il fuoco. ( Idem) 

109. Osservazione. — Medesimamente si pro¬ 
cede per ottenere le acque di garofano domestico, 
di giglio, di gaggia, di gelsomino, di mughetto, ec., 
ed altresì per aver l’acque de’ frutti sugosi. 

Queste acque, ottenute senza l’intermedio 
dell’ acqua propriamente detta, si chiamano acquo 
essenziali; nè si possono estrarre fuorché dalle pian¬ 
te acquose. Le altre, al pari che i frutti secchi, e 
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scorze, ec., conviene immergerle nella cucurbita 
con tanta acqua bollente, quanto è quattro volte il 
peso di esse sostanze più o meno, secondo il loro 
grado di densità. Quando le sieno bastantemente 
macerate, si procede alla distillazione, e se ne tira 
niente più della metà dell’acqua. E questa Y acqua 
stillata semplice di simili fiori. 

11 o. Acqua senza pari , che tanto suona ciò 
che i Francesi chiamano Eau sanspareille. — Pi¬ 
glia 6 libbre di spirito di vino rettificato, a grossi 
e t d’olio essenziale di bergamotto, i oncia d’o¬ 
lio essenziale di cedri, a grossi d’olio essenziale 
di cedrati, ed 8 once d’acqua della regina d’Un¬ 
gheria; mescola ben bene insieme questi liquori 
in una cucurbita di vetro, méttila in bagnomaria 
direna, adatta un cappello ed un recipiente, e 
distilla a fuoco lentissimo infino a che n’ abbi ti¬ 
rato a un di presso la medesima quantità d’acqua 
sans pareille, che era quella dello spirito di vino 
e dell acqua della regina. ( Bouil. LagrangegNouv* 
o/ùm. du goàty ec. ) 

in. Altra. — Sciogli in 6 pinte di spirito ret¬ 
tificato 4 once d’essenza di cedro, a once di ber¬ 
gamotto, ed alcune gocce d’ essenza d’ambra; indi 
metti questo miscuglio, a 3 o gradi, insieme con 
acqua lanfa. ( Par. impér.) 

112. Acqua fortissima. — Togli orpimento ci¬ 
trino e fiori di stagno, 2 once per ciascuno; salni¬ 
tro libbre 2 d; allume di rocca libbre a; vitriuolo 
romano libbre 3 . Trita il tutto insieme, e gettalo 
in cucurbita di vetro ben lutata col suo cappello e 
recipiente che luterai bene del pari. Metti la cu¬ 
curbita sul fornello a fuoco lento da principio; di¬ 
stilla , rinforzando il fuoco a mano a mano sin che 
il recipiente cominci ad arroventirsi ; indi accresci 
ancora il fuoco insino a tanto che tutta l’acqua sia 
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distillata. — Una gocciola di quest’ acqua leva in 
un subito le carni superflue, i calli, i porri, ec. 
( L’abbc Rousseau) 

11 3 - Acqua vulneraria. — Piglia e taglia gros¬ 
samente foglie recenti di salvia, d’angelica, d’as¬ 
senzio, di santoreggia, di {inocchio, di mentastro, 
d’issopo, di melissa, di basilico, di ruta, di timo, 
di maggiorana, di ramerino, d’origano, di nepi¬ 
tella , di serpillo, ana, once 4 » e( l once 4 P ar i~ 
mente di fiori di spigo : poni il tutto a macerare 
per a4 ore in 8 libbre di spirito di vino rettifica¬ 
to: poi distilla a bagnomaria in un lambicco col suo 
refrigerante fin che abbi tirato 7 pinte e 4 d’acqua 
vulneraria, che potrai fare a meno di rettificare. 

Siccome quest’acqua è molto spiritosa, biso¬ 
gna che ti prendi guardia di non applicarla così 
pura sulle piaghe; ma ti convien temperarla con 
acqua comune, 0 vogli usarla internamente, 0 per 
applicazione esterna. ( Bouillon-Lagrangcj Chim. 
da goàt, ce. ) 

1 14. Acqua d* angelica. — Togli mezz’oncia 
d’angelica , altrettanto di cannella , j d’oncia di 
chiovi di garofano, il simile di mastice, di curian- 
doli e d’ànici verdi, oltre { oncia di legno di ce¬ 
dro; infrangi tutte queste sostanze in un mortajo; 
quindi mettile in infusione per ore in suffi¬ 
ciente quantità d’acquavite; poi distilla a bagno¬ 
maria. Abbi in pronto nuova acquavite, e versala 
sopra l’essenza ottenuta mediante la distillazione; 
aggiugni ambra, muschio e zibetto, ed avrai l’a- 
cqua d'angelica. 

1 15 . Acqua delle Barbade. — Piglia gambi 
d'angelica, ‘ libbra (quando son verdi, non ne 
fa bisogno più della metà); cullandoli, 4 once; 
cannella infranta, 2 once. Lascia il tutto in infu¬ 
sione por otto giorni in 6 litri d’acquavite, e 4 litri 
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di vin moscadello o di liquore; poscia v’aggi ugni 
3 once di zucchero candito, e feltra. ( Sonnini pére; 
Liquor.) 

116. Altra. — Infondi per 15 giorni le scorze 
di sei cedrati ben grossi, e 2 once di cannella» in 
q litri d’ acquavite 0 di spirito di vino temperato 
coll’ acqua. Dopo l’infusione, distilla a bagnoma¬ 
ria a mezzo filo; tirane 6litri; smonta interamente 
il tuo lambicco ; getta via come cosa inutile tutto 
ciò che ti avanza nella cucurbita; sciacquala su¬ 
bitamente ; versavi i 6 litri di spirito che avrai ot¬ 
tenuto ; aggiugnivi le scorze d’altri 4 cedrati cd 
un’ oncia di cannella ; adatta il tuo refi igerante , 
e distilla a bagnomona a piccolo filo. Come ne avrai 
tratto 4 litri, versali nella cucurbita, e distilla tut¬ 
tavia fin che abbi tirato quattro 0 cinque litri al 
più di questo spirito. Allora polverizza 7 libbre di 
zucchero in pane ; fa scioglierlo in 2 litri d’acqua 
calda; mescola insieme siroppo e spirito, e feltra 
il mescuglio, che riporrai in bottig.ie, ove acqui¬ 
sterà una soavissima fragranza, mentre che vi pren¬ 
derà invecchiando un po' di quella forza che la 
contraddistingue. (BouìL Lagrangc) 

117. Nello stesso modo si fanno le acque di ber¬ 
gamotto, di macis, di melarance, di lime, di ce- 

j jb. Jltra , detta Crema delle Barbadc. — 
La crema delle Barbade è un poco meno gagliarda 
dell’acqua che porta questo nome. Chi voglia com¬ 
porla , tenga in infusione per 1 5 giorni in 9 litri 
d’acquavite 0 di spirito di vino temperato coll a- 
cqua, le scorze di 3 cedrati, di 3 melarance, 2 grossi 
di macis, 4 grossi di cannella e 6 chiovi di garo¬ 
fano, ch’egli poi distillerà a bagnomaria e a fi! 
"rosso, fin che n’abbia tirato 6 litri di spirito, che 
vuol essere riversato nella cucurbita. Alla seconda 
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distillazione, egli non ne trarrà più di 5 litri di li¬ 
quore, che dovrà passare a sottilissimo filo; e quindi 
porrà il ritratto in un siroppo composto d’ 8 libbre 
di buon zucchero e di 4 litri d’acqua. ( Bouil. La - 
grange) 

i 1 9. Questo liquore, al pari che tutti quelli che 
si distillano, si può preparare mediante la semplice 
infusione; e allora basta la quarta parte degl’in¬ 
gredienti per una tale operazione, assai quindi più 
economica dell’altre. (Art du distili liq.) 

i ao. Acqua di fioraliso, sue proprietà, e ma¬ 
niera d'ottenerla. — L’acqua di fioraliso è un 
eccellente rimedio, consigliato dal Tournefort, nel¬ 
le otialime con rossezza, nella cispità, e in tutti i 
casi che si tratta di rischiarar la vista e di fortifi¬ 
carla. Mescolata con sufficiente quantità di can¬ 
fora e di zafferano, ha virtù di calmare un’infiam¬ 
mazione. — Per comporla, togli a discrezione fiori 
di fioraliso col loro calice, soppestali, e mettili a ma¬ 
cerare per 24 ore in ragionevole quantità d’acqua 
(fi neve ; poi distilla a fuoco d’arena moderato. — 
Alcuni la raccomandano unita al muschio, al bel- 
zuino ed a’fior d’aranci, per render florida la car¬ 
nagione del viso, massime se vi si aggiunga un co- 
tal poco di latte verginale. ( Encycl. ) 

121. Acqua di anagàllidc per la carnagione. 

"—Togli 6 pinte d’acqua comune in cui metterai 
in infusione, per 24 ore, 6 libbre d’anagàllide, 2 
once di belzuino, ed altrettanto di storace, l’uno 
e altro pestati. Da poi distilla fin che n’ abbi ti¬ 
rato 4 pinte, 

122. Acqua così detta de bouquet — Mescola 
b^fì insieme, in una boccia di cristallo da potersi 
chiudere esattamente con suo tappo simile-, un’on¬ 
cia d acqua di miele odorifera, 2 once d’acqua 
sans-parcdlc, 4 grossi c ;il’ acqua di gelsomini, 
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altrettanto d’acqua di viole mammole, a grossi 
d'acqua di cipero lungo, il simigliarne d’acqua di 
calamo aromatico e d’acqua ili spigo, e io gocce di 
spirito di fior d’arancio. (Bouil. Lagrangc; Chi/n. 
dii goùt et de l’odorai ) 

i a3. Liquore di mille fiori ( Liqueur de mille- 
fleurs ). — Nel mese di luglio, d Jgosto o di set¬ 
tembre, quando il tempo sia giàd alcuni giorni ben 
secco, raccogli ne’prati, nè 1 abbi a schifo, le vac¬ 
cine ( sterco di vacca ) che vi avranno deposto le 
vacche, e che l’ardore del sole avrà perfettamente 
prosciugate. Trascegli quelle (e non altre) che 
mandano forte odore di muschio ; pigliane 4 in 5 
once; infondile per ore in 5 pinte di ottimo spi¬ 
rito di vino temperato con 4 pinte d acqua, e distilla 
ogni cosa a bagnomaria e come dicono a piccolo fi¬ 
lo. Tirane incirca 4 pinte di spirito aromatico ; me¬ 
scolaquesto spirito ad unsiroppo fatto con 5 libbre 
di zucchero e 4 pinte d’acqua, e feltra il mescuglio 
per carta sugante. 

124 . Renderai questo liquore a gran pezza più 
eccellente, se in luogo d’un siroppo ordinario, come 
quello che abbiam di sopra indicato, impiegherai 
il seguente. Togli 3 once di capelvenere del Ca¬ 
nada ; fallo bollire in 6 pinte d’acqua fin che sem¬ 
bri carico della tintura di questa pianta, la quale, 
per esser buona, ha da avere un color d’ambra 
cupo. Levato che ne lo avrai dal fuoco, passalo 
per panno lano; piglia quindi io libbre di zucche¬ 
ro , e mettilo a fuoco nella tintura del capelvene¬ 
re. Abbi in pronto quattro albumi d uova ; dibatti 
questi albumi con netta granatuzza in un vasello 
di majolica infino a tanto che n abbi fatto una 
schiuma ; gettane la metà nel recipiente in cui si 
trova la tintura, al momento che essa leverà il suo 
primo bollore; rimesta ben bene il tutto; dàgli un 



ACQ 7 3 

bollore di nuovo; indi versavi dehtro il resto degli 
albumi ; da ultimo colla seumaruola ne leverai le 
lordure che venissero a galla, mentre che ancora 
bollirà ilsiroppo. Quando il zucchero sarà chiarito, 
ed il siroppo avrà acquistato un certo che di consi¬ 
stenza , ne lo ritirerai, e passerai per istaccio di 
seta; e freddato che sia, ne mescolerai 4 pintecou 
altrettante di spirito di millefiori, senza che sia De-» 
cessa rio di feltrarlo. (Bouil. Lag rango ) 

i:ìò. Acqua di millefiori. — Nel mese di giu¬ 
gno, metti alternativamente in una larga cucurbita 
di vetro, fino a due terzi, i vai j strati di fiori e di 
sterco di vacca bene odoroso, raccolto di fresco 
ne prati, seccato e polverizzato ; indi va successi- 
mente spruzzolando questi strati con sulficiente 
quantità di rugiada distillata il mese avanti. Rico¬ 
pri la cucurbita col suo cappello di vetro; luta con 
diligenza e la cucurbita e il recipiente; e procedi 
alla distillazione al calore d'un cocente sole di sta¬ 
te , tintantoché ne sia pressappoco svanita l’umi¬ 
dita: prima che levi il sole, togli il luto a’ tuoi vasi, 
butta via come cosa inutile ciò che sarà rimaso 
nella cucurbita, riempila così fino a mezzo, ed 
anche un po’ meno, di fiori novelli stratificati come 
la prima volta; distilla nuovamente all’ardordel 
sole tutta 1 umidità ; poi leva il luto innanzi che 
sorga il sole: questa volta non è da vuotare la cu¬ 
curbita; basta riempirla infino a due terzi, d'ogni 
sorta di fiori aromatici, senz’aggiugnervi nè acqua 
di rugiada, nè sterco di vacca: coprila col suo cap¬ 
pello, accomoda il recipiente, e distilla fino a sic¬ 
cità sempre all'anlor del sole, od a bagno di vapori 
se il sole non fosse caldo abbastanza. A ciascuna 
operazione avyertisci di tramutar l’aequadel reci- 
pien e m boccia ben chiusa, e quindi la rettificherai 
*• / 
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al modo che noi additiamo per 1’ acqua di melissa. 

( Idem ) 

ia6. Per le acque di lamponi, garofani, ribes, 
gelsomini, viole mammole ec., vedi sotto i respet¬ 
tivi articoli di queste piante. 

ACQUE MORTE 

127. Queste acque nocive cagionano comune¬ 
mente le malattie epizootiche. Il tempo che sono 
più malsane, è quando le lagune, dopo d’essere 
rimaste gran pezza a secco, tornano a riempirsi 
d’acqua; giacché, siccome tutte le circostanze du¬ 
rante la siccità erano concorse a distruggere gl’in¬ 
setti ed a produrre la fermentazione delle materie 
putride, così il sopravvenir dell’acqua le scioglie 
e stempera; onde gli animali che ingordamente 
vanno quivi ad abbeverarsi, introducono nel loro 
ventre i principi morbosi. 

Mezzo utilissimo a impedire sì funesti effetti 
sarebbe quello di spurgare le dette lacune 0 simili 
ricetti d’acqua ne’tempi del grande asciutto, e 
distruggerli, scavando quelli che possano far di 
bisogno, lungi dall’ abitalo ; cola somministrereb¬ 
bero un eccellente concime. Questa operazione 
presenta dunque un doppio vantaggio. 

Altra volta si solea correggere le acque che 
avessero contratto cattivo odore( per causa d’essere 
marcite 0 colate all’ ombra sopra un terreno pieno 
d’erbe e limaccioso),facendole scaldare, esponen¬ 
dole all’aria libera per uno 0 due giorni, e fel¬ 
trandole per arena, ec. ec. Ma i processi che si 
usano oggigiorno, sono di gran lunga migliori. V. 
al n.° 47- ( A/««. de sauté ) 
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AFTE 

128. Maniera di guarire le afte. — Le afte 
sono ulceretle tonde e superficiali che nascono nella 
l>occa. Il rimedio più appropriato è l’uso de’gar¬ 
garismi astersivi e alquanto rinforzati con ispirilo di 
vino canforato. Come le sieno cadute, si rendono 
questi gargarismi un poco più emollienti e più dol¬ 
cificativi. Boerhaave raccomanda che si usi poi 
qualche purgante di quelli che non debilitano, e 
spezialmente il rabarbaro. ( Encycl . ) 

iap. Liquore di Swediaur contro le afte. _ 

Togli sottocarbonato di soda, 2 grossi; tintura al- 
coolica di mirra ed acqua rosa, parti eguali, 1 on¬ 
cia; mele rosato, 2 once. Inzuppa un piumacciuólo 
di questo liquore, tocca con esso le afte, e deter¬ 
gile. ( J. J. yìrey ) 

AGARICO 

i3o. L agarico è una specie di fungo che nasce 
sulle vecchie querce, e con cui si fa l’esca, cioè 
quella materia la quale si tiene sopra la pietra fo- 
caja perchè vi si appicchi il fuoco che se ne cava 
col fucile. Il tempo di cogliere l’agarico è d’ago¬ 
sto 0 di settembre : se ne leva la corteccia bianca 
e dura che l’unisce all’ albero, lino a che più non 
rimanga altro che una sostanza fungosa e morbida 
al tatto. Si separa questa sostanza dalla parte fi¬ 
brosa , dopo averla ridotta in pezzi ; e quindi biso¬ 
gna batterla con martello per domarla e ammollirla 
a segno di poterla agevolmente lacerar colle dita. 

E agarico, così preparato, si applica sui larghi tagli 
per fermare l’emorragie. — V. all’art Esca. 
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AGRESTO 

1 3 f. Conservazione dell’ agresto. — Si con¬ 
serva l’agresto tutto Tanno, pestandone gli acini 
per ispremerne il sugo, non però battendo il pe¬ 
stello, ma ri menandolo in qua e in là, perchè non 
s’abbiano a schiacciare i granelli che in essi àcini 
sono nascosti. Vi si getta un tantino di sale di mano 
in mano che si fa cotale operazione; quindi si tiene 
l’agresto per due otre giorni al sole; poi si dee fel¬ 
trarlo, e riporlo in vaselli bene invetriati; ed affinché 
megliosi conservavi si mette sopra un dito d’olio, e 
si coprono i vaselli con diligenza. ( Encycl . rneth.) 

1 32 . Modo di preparare l’agresto per conser¬ 
varlo .—Togli agresto, quanto ti piace, prima che 
incominci a maturare; abbi cura di bene sgranel¬ 
larlo e spicciolarlo ; poni gli àcini in un mortajo 
con alquanto di sale; soppestali, e spremine il sugo 
per panno lino, a forza di mani o sotto lo strettojo. 
Abbi apparecchiai i una manica d’Ippocrate di fu¬ 
stagno, che inumidirai e infarinerai dalla patte che 
ha pelo; sospendila in modo che rimanga aperta; 
e versavi dentro inframmettentemente il tuo agre¬ 
sto, fino a che diventi limpido coinè acqua di fonte. 
Precedentemente avrai risciacquato delle bottiglie, 
affinchè non abbiano odore cattivo di niuna sorte* 
e le solferai a questo modo : provvedi un turac¬ 
ciolo che s’accomodi a tutte le tue bottiglie, e 
adàttavi un uncinetto ch’esca fuori della parte in¬ 
feriore di esso turàcciolo. ( Bada bene che questo 
uncinetto non oltrepassi il mezzo della bottiglia. ) 
Appicca all’ uncinetto un zolfanello alla guisa di 
quelli che si adoperano per dar la zoifatura alle 
botti; accendilo, e mettilo in una delle tue botti¬ 
glie. Si tosto come t’accorgerai che la bottiglia è 
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piena di vapori,'levane il zolfanello, e chiodila. 
Un momento appresso» versavi dentro l’agresto, e 
tura bene la bottiglia. Il medesimo farai con tutte 
l’altre; e quindi le riporrai in piedi nella volta o 
cantina. Quando vorrai servirtene, levane via qutdla 
pellicola che si sarà formata nel collo delta botti¬ 
glia. Di sì fatto agresto potrai valerti in luogo di 
cedro; coinè anche pe’liquori freschi e pel così 
detto punch, aggiugnendovi un tantino di spirito e 
di bucce di cedro. Esso giova inoltre ne’ casi di ca¬ 
dute; basterà che ne pigli un bicchierino allorché 
per disgrazia t’incontrasse un tale accidente e ne 
proverai buoni effetti sul tuo spirito. 

« 33 . Conserva d’agresto. — Fa screpolare l’a¬ 
gresto m una caldajuola; levalo quindi dal fuoco, 
pigialo, e passane il sugo con espressione per istao 
cio 0 P an no lino. Rimetti nella caldajuola questo 
sl «go, e fa di mantenervi picciolo fuoco, sin che la 
c ~ sia bene spossata. Allora, per un quarto 
«li libbra di tale conserva, fa cuocere a gran piuma 
' per adoperare ancor noi queste forme di dire usur¬ 
pate a Francesi) una libbra di zucchero. Cotto che 
sia, levalo dal fuoco; rimestalo; gettavi dentro l’a¬ 
gresto , e torna a rimestar colla spatola finattanto 
che il zucchero cominci ad imbiancare d’intorno 
alla caldajuola. Allora versa tatua conserva in for¬ 
ine di carta; ed allorché la vedrai freddata,tagliala 
in tavolette, che serberai in lato asciutto. ° 
i 34 - Gelatina d'agresto. —Metti l’agresto in 
nna caldajuola con lieve quantità d’acqua, e fa che 
levi un bollore. Ammollito che sia, versalo sopra 
uno staccio a sgocciolare. Poscia aggiiignivi del 
zucchero, e fa bollire di nuovo sin che sia ridotto 
a gelatina. ( L’art da conf.) 

i 35 . Composta d’agresto. — Sbuccia lieve¬ 
mente una libbra d’agresto, levane i vinacciuoli, 
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e fagli dare due o tre bollori in mezza libbra di 
zucchero cotto a gran piuma; ciò fatto, riponilo in 
barattolo ben netto. ( Le maitre d'hotel confis. ) 

1 36 . Si può far conserve, gelatine, paste, ec. col- 
l’agresto, allo stesso modo cbe si fa col ribes. (V. 
all’ art. Ribes ) 

137. Stroppo d’agresto. — Togli agresto ben 
verde; pigialo in una catinella; passalo da prima 
per istaccio, e quindi per la manica d’Ippocrate fin 
cbe sia chiarificato. Cuoci 3 libbre di zucchero a 
piccola piuma od a vento; versa nella caldajuola e 
sul zucchero cotto a questo grado, 6 libbre di sugo 
d’agresto; ricuoci il tutto a vivissimo fuoco insino 
a cottura di perla; togli dal fuoco li caldajuola; 
lascia raffreddare a mezzo il tuo siroppo, e riponilo 
in bottiglie. ( Botùlion-Lagrauge ) 

1 38 . Agresto sbucciato confettato. — Sbuccia 
con prestezza agresto ben grosso, e levane i vinac¬ 
ciuoli cou uno stecchetto. Metti in una caldajuola 
tanto zucchero del piò fine, quanto sarà il tuo agre*» 
sto, e tant’acqua che basti per isciogliere il zuc¬ 
chero. Fa bollire un tantino, schiuma, e vèrsavi 
dentro l’agresto perchè vi levi due 0 tre bollori. 
Schiuma eli bel nuovo; lascia posare; e quando 
l’agresto è pressoché freddo, riponilo in vaselli 
adattati. 

ALBERI 

1 3 c>. Malattie degli alberi .—Si è trovato che 
scalzando i peri, le cui foglie gialle davano indizio 
del loro intristire, e mescolando alla terra smossa 
un po’ di carbon fossile calcinato, questo carbone 
li ravvivava e rinvigoriva, e facea lor mettere no¬ 
velli rampolli e fiondi novelle. 
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14o. L’esperienza ne insegna ancora che il pesco, 
le cui foglie sieno state guaste dagl’insetti, possono 
ripigliar vita e forza e dare bellissimi frutti, dove 
s’abbia cura d’innaffiarne le foglie, e di spargere 
appiè di esso alquanto di quel carbon fossile cal¬ 
cinato che s’ è detto di sopra. 

14 1 • Per liberare gli alberi dagl’insetti onde 
vengono rosi, si usa d’aspergere i grossi rami con 
uno schizzatojo pieno d’acqua bollente. Una cotale 
aspersione vuol farsi allorché le uova degl’insetti, 
riscaldate da’primi raggi del sol di primavera, son 
vicino allo schiudersi. 

14 Dove gli alberi 3teno annojati dal muschio, 
bisogna scalzarli, e mettere nel vano che resta, 
una mina (tiani-boisseau) di ceneraccio, che vale 
a dire quella cenere che ha servito al bucato. Tal¬ 
volta bisogna rinnovare questa operazione. ( Encycl . 
mcth. ) 

«43. La presenza de’ gorgoglioni o' d’altri ba¬ 
cherozzoli sopra «l’un albero, indica ordinariamente 
che 1 albero è malato. Eccellente è il rimedio che 
adoperano i Tedeschi; il quale non consiste in al¬ 
tro, che nel letame di porco, con cui si circonda 
e s’ingrassa l’albero infestato. ( Bibl. ph. ccon.) 

144* Chi levi l a corteccia alle parti inferme o 
guaste degli alberi, e le spalmi di trementina al ca- 
lor del sole, si osserva da prima clic i luoghi scorzati 
si vanno ricoprendo d’una specie di lacca che im¬ 
pedisce all’aria di penetrarvi, e ben tosto l’albero 
ripiglia novello vigore. Con questo espediente, al¬ 
beri al tutto scortecciati furono perfettamente rin- 
tegrati e rinsaccati nello spazio d’un anno .(Muller, 
Econome allcmand ) 

«45. Dove gli alberi patiscano di gomma o di 
cancrena, si rade via la parte magagnata con ferro 
ben tagliente, e si scarifica il legno infino al vivo. 
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Poi s’impiastra la piaga con acetosa, facendone pe¬ 
netrare il sugo nel legno; e così ottiensi la guarigione 
radicale d’una malattia che più non comparirà sul 
medesimo albero. ( Idem ) 

146. Delle margotte .—Qualora un albero ab¬ 
bia messo nell’ annata un bel ramo, in vece di re¬ 
ciderlo come troppo rigoglioso, potrai servirtene per 
margotta; il che si fa in colai mo lo. È uopo, nel 
mese d’ottobre, tagliare a cerchio la corteccia di 
esso ramo ( un pollice od un pollice e mezzo di 
sopra l’ultima potatura) in due luoghi differenti, 
si che fra le due incisioni rimanga l’intervallo d’un 
buon pollice, ed avvertendo clic la larghezza di 
ciascuno de’ tagli non deve eccedere quattro 0 cin¬ 
que linee, e che s’ha a levarne la corteccia ta¬ 
gliata. Si coprano quindi le due piaghe con canapa; 
e sia grosso questo inviluppo un quattro 0 cinque 
linee, per impedire che non si spanda il succhio 
alla primavera vegnente. Questo ramo così disposto 
dovrà rimanere attaccato alla pianta madre per un 
anno, durante il quale formerà un arboscello da 
prometter frutti; e realmente ne produrrà dopo il 
secondo anno, se l’operazione sarà stata bene ese¬ 
guita. Nel mese d’ottobre dell’anno appresso , do¬ 
vrai spiccarne questo ramo diventato arboscello, e 
che appellano margotta ed anche margotto, stando 
avvertito di tagliarlo due 0 tre pollici di sotto al 
luogo inciso; lo ficcherai ritto nel terreno divelto, 
ed avrai cura di coprire interamente l’avvoltatura 
ond’ è difesa l’incisione superiore. Conserverai i 
ramuscelli che saranno spuntati sopra e sotto e 
lungo tutto quel tanto che avrai messo nella terra; 
ma li raccorcerai, e sì li vedrai trasformarsi in ra¬ 
dici. Se il terreno in cui pianterai questo albero 
novello, fosse arido, gioverà innaffiarlo di quando 
in quando. ( Bill. ph. ècon. ) 
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147- De’piantoni. —Si moltiplicano ancora gli 
alberi per mezzo d c’ piantoni , che pur con voce 
usurpata a’Latini diciamo talee : i Francesi li chia- 
mano boutures. Ma ciò che talvolta impedisce a’ 
piantoni il venir bene, si è che la parte ch’entra 
sotto terra, marcisce. A togliere questo pericolo, 
giova distendere sulla detta parte il mastice se¬ 
guente : 

Fa sciogliere insieme mezza libbra di tre¬ 
mentina e libbre due e mezzo di pece Comune 
aggiugneudovi trequarti d’oncia d’aloè in polvere. 
Siccome questo miscuglio va soggetto ad inlìam- 
marsi, converrà farlo all’aria aperta; e lo estin¬ 
guerai mettendo prontamente sul vaso il suo co¬ 
perchio. Replica l’operazione per ben tre volte; 
dopo le quali aggiugnerai al mescuglio 3 once di 
cera gialla e 16 dramme di mastice in polvere; 
lascialo quindi raffreddare. Q landò ne avrai biso¬ 
gno , fanne sciogliere un pezzetto in una pignatta 
a fuoco moderato, e impiastrane il piantone che 
'UOi affidare alla terra. 

|48. Si moltiplicano pure gli alberi per mezzo 
delle radici. A tale elFetto, leva la terra che le 
copre; tagliane due terzi per traverso; rimonda 
tutte le fibre laterali per lo spizio di sette od otto 
pollici ; spalma tutte le parti ferite col mastice di 
cui s’è parlato ad lietro; tieni la parte recisa della 
radice fuor della terra piò di sei pollici, e racco¬ 
mandala ad una forcella. La parte esposta all’aria 
si andrà vestendo di foglie; e la primavera seguente 
separerai il tutto interamente dall’albero. (EncycL 
mèth.) J 

'49- Nuovo modo per la propagazione degli 
r. >C, 'r' ~~ ^ Cinesi, in luogo di propagar gli alberi 
s ? Pri l^ 1 " v m de semi o mediante l’innesto come 
■i piatica da noi, usano il modo seguente, fatto co¬ 
noscere in Inghilterra dal dottore Jacopo IIowÌ3en* 

4 * 
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Quando essi hanno determinato l’individuo 
che vogliono propagare, eleggono a tale effetto uno 
de’ suoi rami, e d’ordinario stanno contenti a quello 
la cui perdita terrà manco di bellezza all’albero. 
Intorno a cotesto ramo, e quanto più si possa vicino 
al tronco, avvolgono una corda di paglia coperta di 
vaccina, tino a che v’abbiano formalo come dire 
un cércine, di diametro cinque o sei volte maggiore 
del ramo. Nel centro di questo cércine il ramo getta 
a suo tera|H> le sue barboline. Dopo s\ fatta opera¬ 
zione, i Cinesi tagliano la scorza infino al legno, 
rasente all’orlo inferiore del cércine, e sopra due 
terzi circa della circonferenza del ramo; quindi 
appendono ad un ramo superiore e di sopra al cen¬ 
tro del cércine, un vasello il quale abbia nel suo 
fondo un forellino, perchè ne goccioli l’acqua onde 
riempiono il vasello: quest’acqua serve ad umet¬ 
tare il ramo ed a promovere le barbe. Tre setti¬ 
mane dopo, e lasciando sempre gocciolare il va¬ 
sello, e’ tagliano una terza parte della scorza che 
avanza, e dilatano la prima incisione in modo ch’ella 
penetri più addentro nel legno. Venti giorni ap¬ 
presso, rifanno interamente la medesima cosa; e 
per lo più, due mesi dopo il principio dell’opera¬ 
zione, hanno il contento di vedere intrecciarsi le 
barbe sulla superficie del cércine; il ebe annunzia 
essere ornai tempo di separare il ramo dal tronco. 
Laonde lo segano al luogo dell’incisione, a fine di 
scuotere quanto meno è possibile il cércine die è 
quasi marcito, e piantano il ramo come un albero 
novello. ( Bill. ph. ècon.) 

i5o. Modo d’accelerare la crescenza degli al¬ 
beri .— Questo modo consiste nel lavare e fregare 
la corteccia de’giovani alberi con una spazzola ba¬ 
gnata, sicché non rimanga punto di terra odi mu¬ 
schio sulla corteccia-dei fusto c de’ rami principali. 
( Bibl. ph. ceon. ) 
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15 (. Modo di preservare i fiori degli alberi 
dai geli d'aprile e di maggio. — Si fa scaklare 
dell’acqua (ìndie sia per bollire; quindi con una 
picciola tromba portatile, guernita d’urta palla 
d’annalTìatojo, si fa cader sugli alberi una tepida 
pioggia, la quale scioglie le brine arrecate dal 
freddo notturno; e i raggi del sole, asciugando questa 
rugiada artificiale, non possono più nuocere agli 
alberi in fiore. ( Larcher de Courcelles ) 

Cure d'aversi agli alberi. —S’impedisce 
che cadano i fiori d’un albero, innaffiandone il 
pedale con cinque o sei secchie d’acqua, e poi ri¬ 
coprendolo di paglia per conservargli l’ umidità. 

153. Per ritardare lo sbocciar de’ fiori, si fa d’au¬ 
tunno al fusto de’giovani alberi uni legatura, la 
quale, rallentando il discorrimento del succhio, è 
cagione che l’albero fiorisca più tardi. 

154- Per rimediare a ciò che i frutti non cadano, 
si usa di forar l’albero con succhiello infimo al cen¬ 
tro, un mezzo piede sovra terra, e vi si ficca dentro 
un cavicchio. 

155. L’abate Rozier osservò che i frutti d’un pero 
vernano meglio ed erano più belli allorché si ta¬ 
gliavano i petali de’suoi fiori senza intaccarne gli 
stami. 

156.Si fa rapidamente ingrossare un albero, qual 
sarebbe un ciliegio, un prugno, un pero, ec., fa¬ 
cendo un’incisione nella corteccia dall’alto al basso 
del fusto. Da prima si vede il sugo scolarne fuori 
in abbondanza ; ma ben tosto si forma una sottile 
pelliccila che riveste e rammargina lapparle ferita. 
Bisogna però che l’albero abbia d’intorno ad un 
pollice di grossezza, e vuoisi che l’incisione non 
sia fatta dal lato del mezzodì ( EncycL mèth. ) 

157. Mezzo infallibile d’allontanare gli ci¬ 
mali dagli alberi. — Basta ugnere la corteccia 
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degli alberi, infmo ad un piede o |)€co più sopra 
terra, con olio di balena, il quale si fa spessare con 
mescolarvi alcuna materia terrosa, come a dire ocra 
osimili,—e rinnovare questa operazione dell’ugncre 
due otre volte ne’verni più lunghi, che è il tempo 
che gli animali erbivori soglion rodere gli alberi. 
Si àvvertisca di non iinpiastar le gemme, perchè 
le sarebbero impedite di pullulare. ( BibLph . ccon.) 

DEL POTARE GLI ALBERI 

1 58 . Osservazioni preliminari. —L’importanza 
della potatura è di dare all’albero il vigor neces¬ 
sario a compiere l’officio per cui è declinalo; di 
spargere il sugo uniformemente in tutte le sue 
parti, e di lasciarlo solo fruttificare in tal propor¬ 
zione da non dover nuocere alla fruttificazione del- 
l’anno seguente, consumando tutta la sostanza del¬ 
l’albero, una parte «Iella quale dee rimanere ne’ 
suoi vasi per nudrire i fiori ed anche i frutti del- 
l’auno appresso, al principio del loro svilupparsi; 
finalmente d’accelerare o di rallentare a proposito 
il moto de’ sughi. 

L’applicazione di simili prìncipj costituisce 
l’arte del potare; ma richiede alcune previe cogni¬ 
zioni , e sono a un di presso colali. Primieramente 
il sugo delle radici tende a salire verticalmente. 
Quanto piìi alcuni rami d’un albero s’accostano 
alla direzione verticale, tanto più questo sugo gl'in- 
nonda a preferenza de’rami inclinati, e il suo moto 
i* più attivo, e produce più legno. Al contrario, 
quanto maggiore è l’inclinazione de’rami » tanto 
minore è l’attività del sugo delle radici; e (love le 
radici ne somministrino in buon dito, esso tende ad 
accostarsi alla linea verticale, p.efeiendo di portarsi 
nelle gemme de’rami che sorgono diritti, e nella 
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parte più alta di essi rami, ovvero aprendosi una 
via per mezzo la corteccia, nella quale ei forma 
novelle gemme che subitamente si sviluppano e 
mettono que’ rami che per tal ragione son detti 
bastardumi in Toscana, succhioni o bastardoni 
da’nostri contadini, e branchcs gourmandes da’ 
F rancesi. 

Il sugo delle radi' i ha bisogno d’essere ela¬ 
borato dalle foglie perchè serva a nutrir l’albero. 
Questa elaborazione somministra i su;hr propria¬ 
mente detti, la cui parte che non fu consumata, 
rimane come dire in serbo ne’vasi e nel parenchima 
fino alla primavera; e allora, venendo sciolta dal 
succhio delle radici, serve di nutrimento a’vege¬ 
tabili nel tempo eli’essi non hanno modo di pro¬ 
cacciarsene. Le foglie assorbono i fluidi ed i gas 
dell'atmosfera, altresì come le radici ne succiano 
dalla terra; e questo sugo si combina con quello 
delle radici. Dove il sugo delle radici abliondi in 
un albero, e vi eserciti molta attività, forma e svi¬ 
luppa molte gemme da rami, ma pochissime da fiori: 
quelle da fiori, che appariscono su questi alberi, pos¬ 
sono bene schiudersi, ma i germi in esse contenuti 
languiscono, e i frutti non vengono bene, o cascano 
dopo che sono incominciati a svilupparsi. Allorché 
più copioso diventa il sugo delle foglie, la sua me¬ 
scolanza con quello delle radici dà luogo alla for¬ 
mazione delle gemme fruttifere: cd è questo il 
momento della produzione degli alberi e del vigore 
de’loro germi: l’albero mena a un tratto e rami 
e frutti. Ma quan lo il sugo delle radici non salisce 
fuorché in piccola quantità ed a stento, allora pre¬ 
domina quello delle foglie; l’albero, è vero, si 
veste di fiori, ma i rami s’ allungano poco, e le 
gemme se ne vanno tutte in fogliame; i frutti hanno 
maggior sapore, ed igeimi sono più deboli. Qualora 
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l’albero porti tale quantità di frutti «la consumar 
quasi tutti i sughi propriamente detti di mano in 
mano che vengono elaborati, e le foglie non possano 
formarne di novelli dopo la maturazione de’frutti, 
a (ine di riempiere i serbatoj della pianta, avviene 
che i fiori dell’anno seguente, mancando del nu¬ 
trimento appropriato a’loro bisogni, non alleghino 
e cadano senza metter frutti. 

Queste cognizioni debbono indirizzare l’agri¬ 
coltore nel governo degli alberi ; secondo la loro 
destinazione egli ha a regolare i suoi provvedimenti. 
S’egli desidera alberi molto vigorosi o di mediocre 
statura e di tuttaria, o da spalliera, a pennecchio, 
a piramide, o nani, deve eleggere allieti atti a 
queste diverse destinazioni. Laonde, s’egli vuol 
alberi di tutt’aria della massima forza, bisogna clic 
nel seminare impieghi semi d’alberi salvatici» f i 
cui allievi debbono essere ben distinti da quelli 
degli alberi salvatichi divelti ne’boschi, perchè le 
radici di questi quasi sempre si schiantano nello 
strapparli. Gl’innesti ch’egli farà sopra simili sog¬ 
getti, gli daranno alberi robustissimi che vivranno 
per secoli, e fruttificheranno a meraviglia, ma tardi 
e solamente de’due anni l’uno, fuorché non li 
sottoponga alla potatura, e soltanto lasci biro quella 
quantità di frutti cui possono nutrire senza consu¬ 
mar tutto il sugo elaborato. Il loro grande vigore 
non permette che altri li riduca a piccole dimen¬ 
sioni: così pure troppo vi domina il sugo delle ra¬ 
dici, perchè arrechino frutti prestamente; e quando 
ne fanno, vi si sente un cotàl poco dell’agrezza 
della pianta madre. — Vuol egli avere alberi di 
tuttaria che si sviluppino meno de’sopraddetti,ma 
che menino frutti più presto e più belli e più sa¬ 
poriti? Egli dovrà innestare sopra soggetti prò ve¬ 
gnenti da semi, di specie innestate, e coltivate per 
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la tavola: soggetti che i Francesi chiamano frane.s, 
cioè nati dimestici: e quanto pii» gli alberi che 
avranno somministrato i semi, saranno vecchi e 
deboli e produrranno grossi frutti, tanto meno gli 
alberi si sviluperanno, ma tanto pii» belli e più 
buoni saranno i loro frutti : sicché questi soggetti 
potranno ottimamente servire per le grandi spalliere 
e per alberi nani. Da ultimo se l’agricoltore altro 
non ha in mira che di formar alberi accomodati alle 
spalliere di muri bassi, ovvero di unire parecchie 
specie in uno spazio ristretto per far piramidi, im¬ 
buti, pennecchi 0 nani, converrà ch’egli innesti 
sopra individui debolissimi, come il cotogno per il 
pero, impiegando la specie piccola per gli alberi 
della più piccola dimensione, come a dire il pero 
paradiso pel melo, ed i polloni di susini in luogo 
di soggetti provegnenti da seme per il pesco, ec.; 
e poterà in modo d’ accelerare il tempo della frut¬ 
tificazione. 

159. Potatura degli alberi di tutt’ aria. —Que¬ 
sta potatura èia più facile di tutte. Noi supponiamo 
che i soggetti sieno nel semenzajo, che i iresti si 
sieno appiccati, 0 (che è meglio) che l’albero sia 
seminato sul luogo, se si vogliono soggetti della 
maggior dimensione. Il nesto mette fuori un ger¬ 
moglio pi'i 0 men grande, secondo il vigore del 
soggetto. Qualora da questo germoglio uscissero ra¬ 
moscelli laterali, conviene tagliarli il verno se¬ 
guente due otre pollici presso al soggetto (ciò che 
i Francesi chiamano taille en crochet, e che noi 
diremo potatura ad uncino ), e conservare l’estre¬ 
mità del loro fusto. In caso che il germoglio non 
sorgesse ben diritto e verticale, è uopo raccoman¬ 
darlo a qualche palo o canna che 1* avvìi e sor¬ 
regga. Incontra talvolta che la puntura d’alcun in¬ 
setto 0 qual altra si sia cagione fa sì che 1 est»entità 
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del fasto si biforca, on le ne vengono due rami: 
allora devi coll’ ugna pizzicar quello cb e ti pare * 
jnen verticale, mentre che è sul mettere; e quindi 

* tal sopraggiugner dell’inverno, intanto che il Su <r 0 

• t* in riposo, ti conviene reciderlo rasente il tronco: 
così le piaghe hanno tempo di raminarginare, e non 
lasciano spandere niun umore,al contrario di quelle 
che sono recenti quando la pianta va in succhio. 
Non è dunque senza importanza la scelta di q Ue J 
st epoca per la potazione, allorché si vuol conser¬ 
vare agli alberi tutta la lor vigoria : e in questo 
caso, la detta operazione non débbe aver luogo fra 
le prime e le seconde messe per gli alberi di tut- 
t aria; poiché la distruzione d’una parte delle foglie 
scemerebbe la quantità de’sughi nutritivi. La po¬ 
tatura al venir dell’ inverno fa prò soprattutto a’ 
vecchi alberi, il cui succhio ha bisogno d’essere 
tutto serbato. Il potar gli alberi mentre cominciano 
a muovere, sol giova allorquando gli alberi novelli 
sono troppo vigorosi, ovvero allorquando gli occhi 
de’rami sono esposti, dopo la potatura, ad aver la 
stretta da’ geli e dalle brinate : la perdita d’ una 
porzione del sugo può impedire il primo effetto; e 
la potatura dopo i freddi grandi rimedia parimente 
alle loro conseguenze. 

I rami laterali tagliati come s’è detto di sopra 
(chiamati croc.hc.ts da’ Francesi, e che noi forse 
potremmo dir mozzi o mozziconi ed anche uncini) 
si vestono di foglie la primavera appresso; e questa 
moltiplicazione di foglie contribuisce a far ingros¬ 
sare il fusto. L’anno dopo, si recidono questi rami 
rasente il tronco, per evitare di dover far per in¬ 
nalzi troppo grandi piaghe; e si tagliano ad uncino 
i riraettiticci di quell’anno. Allo stesso modo si 
continua gli anni avvenire, fino a che l’albero sia 
in grado d’essere trapiantato. Se vuoi che il suo 
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fusto non ecceda un sei o sette piedi, e che a que¬ 
st’altezza si ramifichi, è uopo che il second’anno 
tu pizzichi il nesto col l’ugna all’altezza desiderata, 
e l’anno appresso conserverai i rami meglio collo¬ 
cati, i quali manterrai col ferro all’altezza che può 
consentire il vigore della pianta. 

Quando abbi nel tuo semenzajo soggetti ben 
complessionati e bene assortiti, potrai cavameli e 
piantarli nel luogo che hai loro destinato, alla fine 
del secondo o del terzo anno dopo 1 innesto, usando 
le debite precauzioni. La lunghezza delle radici 
dee servir di norma alla potatura di quest’alino; 
se avrai potuto conservarle nel cavar l’albero, e 
non abbi fatto altro che spuntarle, poterai più lungo ; 
ma se l’hai di molto raccorciate, ti bisognerà potare 
più corto. Alle seconde messe, verificherai se i rami 
maestri si sviluppino collo stesso vigore; e quando 
uno di essi venisse innanzi con più rigoglio, dei 
pizzicar la sua punta coll’ ugna. Dove ci abbia 
troppi occhi che sporgano, conviene accecarli, af¬ 
finchè il sugo nutritivo si porti in quelli che si 
vogliono conservare. Allorché il pizzicare non è 
bastato a pareggiar I’ altezza de’ rami, quando si 
pota all’estate vuoisi tagliare a* rami più lussureg¬ 
gianti una quinta pat te o l una quarta parte al più 
della loro lunghezza, e più lungo si taglia alla po¬ 
tatura d’inverno. Si continua ad osservar queste 
diligenze l’anno dopo, se ancor non s’è stabilita 
l’eguaglianza fra i rami ; e si ha cura d’ accecar 
tutti gli occhi che si manifestano sopra il soggetto; 
il che succede più particolarmente allorché esso 
appartiene ad una specie o varietà più precoce che 
non è il nesto. 

Se tanto ti preme il legname, quanto il frut¬ 
to, e se preferisci di ritardare la fruttificazione 
per avere un albero di bella crescenza e di gran 
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dimensione, allora torna bene l’allevarlo sul luogo 
dove Lia a da star di fermo ; perchè il fittone resta 
conservato, le radici non sono travagliate dal tras¬ 
piantamento, e l’albero acquista tutta l’altezza e 
grossezza ond’ è suscettivo; ma non arreca frutti si 
di buon’o: a come gli altri. Ln questo caso non si 
circoscrive al nesto l’estremità del suo fusto, e non 
si fa altro che tagliare i suoi rami ad uncino per 
distrugger quelli che son troppo bassi. Anche 1 c- 
stvemita del fusto viene risparmiata; e non S1 P 0 ’ 
tendo far di meno di non trasporre f albero, si ha 
riguardo di conservargli tutte le radici che e pos¬ 
sibile, e soltanto s’abbreviano i rami laterali. 

La lunghezza della tagliatura dcbb essere 
regolata secondo che il proprietario desidera aver 
alberi di gran dimensione, o metterli pih presto 
a (rutto. Nel primo caso, è bisogno di più corta 
potatura; nell’altro s’hanno a lasciare i rami più 
lunghi. In generale si riconosce che uii albero è 
ben disposto, quando i suoi rami son pari di forza, 
e non è carico di rami più da un lato che dall’altro. 

Gli alberi piantati in campo aperto non hanno 
bisogno d’essere potati gli anni seguenti, se non 
fosse che i rami si fossero troppo moltiplicati, o che 
un ramo lussureggiasse olire misura, o che fossero 
deboli le messe. In quest’ultimo caso, torneila bene 
a raccorciare i rami per invigorirli ; altrimenti co¬ 
tali alberi verrebbero troppo presto a fruttificare, 
e non si svilupperebbero mai bene. Ci ha delle 
specie le quali, come a cagion (l’esempio il pesco, 
arrecano tanti frutti e si di buon'ora, che presta¬ 
mente si spossano, e i loro rami stecchiscono. Utile 
rimedio è pertanto il raccorciare i rami agli alberi 
si fatti: vero è che se n’ha manco frutti, ma questi 
sono migliori e più belli, e l’albero vive più lun¬ 
gamente. Si accecano gli occhi che escono dal 
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soggetto, e da poi non si fa altro die recidere alcuni 
rami quando ne sia troppo il numero, e rader via 
tutto il seccume. 

Ne’ giardini ove si desidera che gli alberi pi¬ 
glino una forma più regolata, e che dieno frutti 
ogni anno, bisogna continuar più lungo tempo le 
diligenze sopra indicate. Dopo l’avere stabilito i 
rasili maestri, si attende la potagione seguente a 
formar de’ rami secondarj; il che s’ottiene tagliando 
i rami sopra occhi laterali ben maturi, 1 uno a 
diritta e l’altro a sinistra del ramo maestro. Si con¬ 
tinua a pizzicare, ad accecare ed a potare d’e3tate, 
ad effetto di stabilir l’equilibrio in tutti i rami 
dell’ albero fino a che s’abbia conseguito l’intento, 
e gli si lascia soltanto quella quantità di frutti che 
esso può nutrire senza suo discapito. 

1G0. Potatura alla francese degli alberi da 
spalliera. —r Gli alberi che si vogliono tirare a 
spalliera od a controspalliera, si cavano della terra 
e si trapiantano ordinariamente alla fine del primo 
anno che il nesto ha cominciato a germogliare. 
Questo trasponimeuto fa loro gran prò, giacché si 
viene a distruggere il fittone, la conservazione d*l 
quale forzerebbe quasi che sempre l’albero a gettar 
rami verticali ; si recidono parimente le radici del 
dinanzi, le quali determinerebbero aneli’esse il 
germogliamento de’ rami nella medesima direzio¬ 
ne; e tanto più facilmente il farebbero, quanto più 
d’aria ricevessero da questo lato; perchè le radici 
corrispondono a’ rami, e sebbene il succhio si possa 
spargere per tutte le parti dell albero, tende non¬ 
dimeno a seguire i vasi che direttamente comuni¬ 
cano co’ rami coi quali esse radici furono formate . 
dove cotesti rami sieno stati tagliati, il sugo della 
dette radici, salito ialino alla piaga, manda fuori 
all'intorno novelli germogli. Queste considerazioni 
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deb!x>no far rigettare l’opinione di coloro i quali 
vogliono che si semini sul luogo per alberi da spal¬ 
liera , adducendo che verranno innanzi con più 
vigore. Tuttavia chi desiderasse alberi da spalliera 
di grandissima crescenza, piantar potrebbe in sul 
luogo soggetti robusti, e due otre anni prima d es¬ 
sere innestati. Inoltre non sana da procedere a far 
gl’innesti, fuorché l’altra state. In tal modo l’al¬ 
bero, schivando i fastidi che arreca il traspianta- 
mento dopo l’innesto, verrebbe innanzi più vigoroso. 

Si traspiantano questi allievi discosto un otto 
pollici incirca dal muro, inchinandoli un poco dalla 
parte di esso, l’innesto innanzi, o da canto se ve 
n’ha due, e tenendo l’estremità inferiore dell’in¬ 
nesto fuor della terra un quattro o sei pollici; al¬ 
trimenti l’albero fruttificherà più tardi, e potrà 
mandar fuori radici dal collarino del nesto, le quali 
accresceranno troppo il suo vigore, ritarderanno 
ancora la sua fruttificazione, e renderanno la sua 
direzione difficilissima. Simili radici non sono utili 
6e non quando l’albero vegeta troppo debolmente 
nello spazio che gli fu assegnato. Allora giova co¬ 
prire il collarino del nesto, ed agevolare l’uscita 
delle barbe scorzando un poco la parte inferiore di 
esso collarino. Inoltre si scava una piccola fhsserella 
intorno al piede per ricevere l’acqua degl’ innaf¬ 
fiamenti. 

Ben fatta che sia la piantagione, si scapezza 
il nesto infino a quattro o sei pollici di misura. A 
primavera escono dagli occhi di colai nesto, e so¬ 
vente dalle parti della scorza che non ne hanno, 
alcuni germogli che crescono con più o meno di 
rapidità , secondo la loro posizione. Si pizzica la 
cima de’germogli inutili, quindici giorni dopo che 
sono usciti ; e otto o dieci giorni appresso si recidono 
accosto al ramo ili sopra dalla prima foglia. Il sugo 
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arrestato in questi punti rifluisce inverso le gemine 
conservale, e accresce la loro forza : si visitano ili 
nuovo; e dove spuntino altri germogli, bisogna 
pizzicarli. Si adacqua di tempo in tempo, se la sta¬ 
gione è troppo asciutta. Simili operazioni si fanno 
nel tempo medesimo che si dà la caccia agl'insetti 
che possono infestar gli alberi. 

Come la pianta ha cessato d’essere in suc¬ 
chio, si finisce di tagliare rasente il tronco i rami 
pizzicati e accecati, e soltanto si conservano que* 
due che debbono esser compagni a’ rami maestri. 
Chi vi lasciasse gli altri tino all’inverno, andreb¬ 
bero essi consumando indarno una parte del nutri¬ 
mento con pregiudizio de’rami maestri, e tende¬ 
rebbero ancli’essi a sviluppare e nutrire radici nella 
loro direzione ; e queste radici, la seguènte pri¬ 
mavera , contribuirebbero all* incremento di rami 
mal collocati e di bastardumi ; ondeché sforzereb¬ 
bero a moltiplicare cosi le piaghe dell’albero, come 
le fatiche dell* agricoltore. 

Si legano al muro, ma con poca strettura i 
rami che rimangono, allorché si tenie che il vento 
non gli schianti; altrimenti, si lasciano andar liberi. 
Se l’uno de’ rami è più gagliardo dell’altro, bisogna 
inclinarlo un poco e legarlo; laddove si lascia libero 
il suo compagno, e si fa che stia un poco lontauo 
dal muro. Per tal guisa l’aria gli gira a sua posta 
dintorno, e lo fornisce di maggior nutrimento pel¬ 
le sue radici ; oltreché il sugo vi circola più facil¬ 
mente. Se uno de* rami fosse troppo più forte a 
malgrado dell’avello pizzicato, se ne tagli via una 
quinta parte. Uopo questi lavori, s’innaffia se il 
tempo è secco; e si torna ad innaffiare due o tre 
volte se l’arsura continua. Si avvertisca che fa 
d uopo innaffiare cosi le foglie, come la terra. 
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Ne’bei giorni del prossimo inverno, si potano, 
su d’un occhio ben vivo e al di sopra, i due rami, 
conservando circa la terza parte della loro lunghez¬ 
za. Si accecano coH’unghia del pollice ovvero colla 
punta del falcetto gli occhi od i germogli situati sul 
dinanzi e sul di dietro, in maniera che restino an¬ 
cora quattro o almeno tre buoni occhi sopra ciascun 
ramo. Si legano poi questi rami facendo far loro 
col terreno un angolo di circa 60 gradi quando sono 
vigorosi, o di 7 5 se non sono di molta crescenza. 
Dove non si sia fallo che torcere i rami fra le prime 
e le seconde messe, è questo il momento da tagliarli 
quanto più si può rasente il tronco. 

Indicando io l’entrata dell inverno pel tempo 
più favorevole alla potagione, ho fatto osservare che 
intanto era inutile questa pratica , in quanto non 
ne potesse risultare verun danno agli alberi: ma 
T esperienza ha dimostrato che ne’ climi dove si 
aveano freddi più forti di sei od otto gradi di sotto 
al zero, le gemme più vicine alla potatura de’ rami 
da frutti che abbiano nocciolo, erano esposte ad 
intristire, la primavera non mettevano, e in fine 
s’inaridivano. Laonde per non aver questo ramma¬ 
rico, è forza soprassedere dalla potatura fino a dopo 
che sieno passati i geli grandi, ed aspettare che gli 
alberi comincino ad essere in succhio. A ogni modo 
non bisogna tanto indugiare che gli alberi sieno in 
fiore, poiché si perderebbe maggior copia di sughi 
col potarli y e si esporrebbero i fiori ad appassire, 
e i rami a seccare in autunno. 

Dopo la potatura, amano gli alberi d’essere 
zappati (l’intorno. E durante il mese dopo sino alla 
fine di giugno, o piuttosto sino al termine che i 
rami cessano di crescere, cioè a dire fra le prime 
e le seconde messe, dee 1* agricoltore visitar di 
tempo in tempo i suoi alberi, distruggere gl’insetti. 



pizzicarle gemme inutili, e quindi accecarle a line 
di non conservarne che cinque o sei al più sopra 
ciascun ramo maestro. Se poi le gemme conservate 
sul ramo maestro divenissero troppo vigorose y biso¬ 
gnerà pizzicarle ancor esse per rallentare il 1 0 , 0 
crescimento e far rifluire una porzione del loro sugo 
nelle altre gemme, e soprattutto in quella del pro¬ 
lungamento del ramo maestro e in quella spuntante 
immediatamente al di sotto, che è destinata a fare 
uni amo secondario. Incontra talvolta che non ostante 
1 avere, in sul venir dell’inverno, accecato gli oc¬ 
chi, sorgono de’rimessiticci sull’innanzi e sul di 
dietro de' rami : è d’uopo pertanto di farneli sparire 
seguendo la pratica accennata di sopra, fuorché uno 
di questi rami non divenisse indispensabile a formar 
1 albero, per essere uno di que’ rimessiticci, da 
serbarsi, mal vegnente, torto, gommoso, od aver 
qualche altro vizio da obbligare a reciderlo: si 
adacqua poi alla sera il capo dell’albero, ed una o 
due volte il piede se la stagione lo ricerca: e qua¬ 
lora i rimessiticci si fossero talmente allungati d’es¬ 
sere pericolosi di rompersi, conviene raccomandarli 
a dove si creda opportuno, e legarli con lentissima 
legatura. 

Al momento che ristanno le prime messe, è 
d’uopo occuparsi alla potatura d’estate. Si recidono 
rasente il tronco i rampolli accecati, e si distrug¬ 
gono quelli che soli potuti formarsi dopo l’ ultimo 
accecamento. Se fra i rami ben collocati sui lati 
se ne trovino alcuni troppo vicini, conviene ta¬ 
gliarne o meglio torcerne dei due l’uno per poi 
distruggerli il verno seguente. Se, ad onta della 
debole inclinazione de’rami, fosse uscito fuori un 
succhione di là dove sorgono i rami maestri, con¬ 
viene pizzicarlo allorché abbia un pollice di lun¬ 
ghezza; se di bel nuovo lussureggia, bisogna tornare 
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a far lo stesso ed accecarlo, riserbandosi a distrug¬ 
gerlo al momento della potatura. Indi si legano al 
muro i rimessiticci conservati, aumentando l’in¬ 
clinazione dei rami maestri; il che si continua a 
fare tutti gli anni finché l’inclinazione sia portata 
dai 45 ai 60 gradi, secondo l’altezza del muro ed 
il vigore della specie che si ha per le mani. Deesi 
parimente aver riguardo alla forza de’ rami novelli 
di ciascun lato. Se quelli d’una parte sono più ro¬ 
busti che gli altri, meno è da inclinare il lato de¬ 
bole, e giova scostarlo dal muro: con questa pra¬ 
tica, reiterata una 0 due volte, riesce di pareggiar 
la forza d’ambo i fianchi dell’albero. Caso che una 
sì fatta operazione non paresse sulliciente, si tagli 
intorno ad una quinta parte della lunghezza de’ 
rami novelli del lato più forte, a fine di scemare il 
numero delle lor foglie, e per conseguenza rito¬ 
glier loro una porzione del nutrimento che avreb¬ 
bero somministrato alle radici. Questo lieve smi- 
nuiinento è sì poca cosa, che non può determinar 
la messa delle gemme da legno d’in su quella parte 
del ramo che si conserverà il verno seguente. 

Allorché viene la stagione de’novelli germo¬ 
gli, bisogna assicurarsi: i.° della forza rispettiva 
dei due lati dell’albero, e si pota lungo il lato 
forte, mentre che vuoisi più corto potar l’altro, a 
fine di concentrare il succhio in picciol numero di 
gemme ed accrescere la loro forza ; dalla parte 
debole convien pure diminuire l’inclinazione de’ 
rami. a.° Bisogna potar corto il ramo collocato im¬ 
mediatamente al di sotto del ramo maestro, nta 
ponendo mente di tagliare sopra un occhio ben vivo 
e sviluppato. Questo taglio vuol esser fatto con ferro 
Leu tagliente, né mai sopra un occhio situato die¬ 
tro al ramo. La medesima avvertenza-é d’aversi 
per tutte le altre potature degli alberi ridotti * 
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spalliera. 3.° Si dividono i rami novelli stabilii sul 
ramo maestro in rami ascendenti, i q Ua n sorgono 
sulla parte superiore di questo ramo; ed in rami 
discendenti, i quali escono dalla parte inferiore 
e conseguentemente di sotto al ramo maestro. * 
Il giardiniere terrà più lunghi i rami ascen¬ 
denti, e più corti quelli della parte di sotto; tantoché 
questi potranno essere tagliati infino alla quarta o 
terza parte al più della loro lunghezza, laddove i 
pruni non hanno da essere tagliati più oltre della 
metà. In quanto al germoglio che si é sviluppato 
all estremità de! ramo maestro, e che dee servirgli 
® P^lungamente, bisogna distenderlo sulla mede¬ 
sima linea, dopo averne tagliato la metà; quindi 
si da mano alle operazioni indicate per la potatura 
d inverno dell anno addietro, e si legano al muro 
.rami pressappoco a pari distanza senza incrocic- 
maestri 'ohe che le gemme de’,ami 

£ Upp,n ° moIto nella Precedente cac- 

ZT) e ET* ™ dìe a noi lombarde- 

TV* i u m ° derami rendenti assai forti, 
allorché gli alberi sono di gran vigore. So due di 
cotal, rami sono situati sulla parte del ramo che 
vuo essere conservata, conviene potarli corto insino 
a due o tre occhi ; e in questo modo si accelera la 
formazione dell albero. 

i"""' 1 ', 013 so gucnte gli allieri sono più vi- 
g osi. bisogna dunque pizzicarne i rami ascendenti 
,0busti ’ ed occuparsi ad ac- 
ciescer la forza de membri inferiori ; il che s’ottiene 
conservando soltanto le gemme necessarie, e le¬ 
gando con lentissimo vinco i germogli ascendenti, 
vann S, c . lasc,ano libcri e sciolti quelli che 

memL- è u' S ‘ aCC,GSCe ancora ,a forza di questi 
ner mezzo i° nta ?. andob dal muro o da’graticolati 
P o P 3 ^ 1 che si ficcano ritti nella terra, e 

'* 5 
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contro i quali si legano i rami ascendenti. Talora il 
succhio è così abbondevole, che gh occhi secondarj 
situati a destra ed a sinistra del germoglio si svi¬ 
luppano: è d’uopo levameli. Questo vigore può 
determinare a disporre uno de’ ramicela ascendenti 
del ramo maestro a diventare un membro supcriore. 

In tal caso, allorché i germogli di questa parte 
hanno almeno un piede di lunghezza? uevi trasce¬ 
glierne uno de’ meglio vegnenti ed un poco piu 
elevato sul ramo maestro, che non e il membro 
inferiore; conservalo intero, e pizzica tutte e gem- 
me superiori, ed anche le inferiori che dessero 
segno di troppa forza. Se la messa fosse mediocre, 
indugia fino all’anno seguente a stabilite il mem- 

1 10 ^Siccome l’essenziale della coltivazione è non 
solo d’aver begli alberi, ma che dieno ancora de’ 
frutti, perciò, allorché la vegetazione é rigogliosa, 
si accelera la fruttificazione tenendo più lunghi 1 
rami e si prepara un secondo ramo ascendente di 
sotto a quello di cui s’è parlato pur dianzi, onde 
guernire il centro dell’albero; poiché d punto prin¬ 
cipale si é di tener conto del sugo, d impiegarlo 
utilmente, e di non raccorciare i rami P*ù di q u ei ® 
che é necessario per conservare il vigoie 
e fargli adempiere l’officio a cui s e voluto desti- 

nail °Il governo che abbiamo stabilito, può essere 
applicato a tutti gli alberi fruttiferi ; ma siccome 
la vegetazione di ciascuna specie presentì notabili 
differenze, nesiegueche dopo questi tie pruni amu 
fa di mestiere appigliarsi a regole paiticolan, se¬ 
condo che sono queste differenze. 

La vigoria degli alberi è talvolta si grande, 
che il terzo anno del loro germogbare, dopo d es¬ 
sere Stati piantati, esce fuori dell angolo formato 
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dai due rami maestri un succhione che s’alza ver¬ 
ticalmente e superbisce. Non è da tagliarlo, come 
l’anno dinanzi, alla potatura d’estate, se altro non 
si può formare, che un albero di mezzana statura; 
ma, in quel tempo, gli si fa una legatura, ovvero gli 
si cava da piede un anello di scorza. Mediante una 
tale operazione il detto ramo non indugia a menar 
frutti; conviene lasciargliene tutta la quantità che 
esso può nutrire, senza nuocere alla-loro bellezza 
e bontà; e l’anno seguente si toglie via questo 
ramo d’in su gli alberi da nocciolo; ma si può con¬ 
servarlo sugli alberi da granelli fin tanto che pro¬ 
duce buoni frutti e non pregiudica al vigore del- 
1 altre parti dell’albero ad alla loro collocazione. 
Dal momento poi eh*esso diventa inutile, bisogna 
reciderlo. In luogo di cotesti succhioni, si hanno 
talvolta de rami mezzani che servono come di guar- 
nitma alla parte centrale dell’albero, indirizzandoli 
a a guisa de’rami ascendenti; i quali, siccome 
tendono sempre ad ingrossare di più i rami discen- 
denti, vogbono essere tagliati piò lunghi alla pota¬ 
tura d inverno. Per contrario, alla potatura destate, 
i rami discendenti bisogna conservarli interi ; lad¬ 
dove m quanto a’rami ascendenti è d’uopo tagliarli 
fino ad una quinta parte e benespesso fino ad una 
quarta parte della loro lunghezza, ed anche pizzi¬ 
carli per moderare il loro rigoglio. 

I bastardumi, cioè i succhioni che superbi¬ 
scono sugli alberi vecchi, e le cui parti da basso 
cominciano a pelarsi, debbono essere potati diffe¬ 
rentemente. Alla potatura d’estate bisogna conser¬ 
varli con gran diligenza, e a quella d’inverno si 
troncano infino ad una quarta parte della loro lun¬ 
ghezza. La p,i, navera SP g UPntn ? ne nascono de' 
lime ìticci, i q ua ]j servono a ringiovanir l’albero. 
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Alcune volte gli alberi ricevono da’loro sughi 
nn nutrimento si copioso, che vegetano maraviglio¬ 
samente ; onde si presagisce che oltrepasseranno 1 
limiti che si son loro prescritti. In tal caso bisogna 
potar più lungo, inclinare i rami più prestamente, 
curvare le loro cime in forma d’arco, o, che è me¬ 
glio, fare un’incisione angolare ai rami maestri , 
levando quattro o sei linee di corteccia, e sempre 
una linea o due dal lato più robusto. Merce d uno 
o di parecchi di questi ripieghi si conduce 1 albero 
più presto a fruttificare, e con profitto si consuma 
il sugo soprabbondante. 

Alcuni giardinieri cavano 1 albero troppo vi¬ 
goroso per trapiantarlo nel medesimo sito ; ma 
questa operazione non può farsi senza distruggere 
l’estremità delle radici e gran parte della loro ca¬ 
pellatura; il che scema il sugo di esse radici c 
modera la sua azione. Questo trapiantamene d un 
albero vigoroso lo espone sovente a far languida 
prova, ed anche a perire. Bisogna dunque sola¬ 
mente scalzar l’albero, e sostituire alla terra grassa 
un’altra terra meno sostanziosa. Questo modo-po¬ 
trebbe tornar utile se uno de’ Iati dell’albero ten¬ 
desse a pigliare maggior forza che 1 altro : in al 
caso bisogna concimare la terra solamente dal lato 
debole e, occorrendo, sostituire ad una porzione 
della terra del lato forte un’altra terra più magra. 
Se l'albero mostrasse di vegetar debolmente, si 
ritardi l’inclinazione do’ rami ; si poti più‘Corto. e 
Si porga nutrimento alla terra che lo circonda. 

Si è fin qui supposto che simili operazioni s. 
facciano sopra un alhero ben sano; ma se quest al¬ 
bero des* indizi di languore il primo anno, e le 
., ue foglie ingiallissero, ti conviene, alla potatura 
d’ inverno, agliate insino a due o tre occhi t due 
rami conservali : e se l’anno seguente non ript- 
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gliassero forza, risolviti a scambiarli. Se poi l’al¬ 
bero non illanguidisse fuorché 1’altr’anno, (lei re¬ 
cidere i rami maestri di sopra al rimessiticcio pica 
basso, e tagliar questo rimessiticcio infoio a tre o 
quattro occhi. Che se neppur da questa operazione 
ottenessi l’anno seguente una bella e forte cae- 
c.iata 3 strappalo in buon’ora, clic mette piu conto 
eh* esporsi a perdere inutilmente le fatiche di pa¬ 
recchi anni. 

Avvertirci di non potar mai quando gela; poi¬ 
ché il fusto si fende e si schianta, e la gemma 
sopra cui si taglia, corre pericolo d’ andare in ro¬ 
vina. 

Le controspalliere si governano da principio 
come le spalliere ; ma per formarle s’ha da sce¬ 
gliere nesti fatti sopra soggetti d’ una medesima 
specie, o innestati per tempo;-e se gli alberi di¬ 
ventano vigorosi, conviene tenerli più lunghi; al¬ 
trimenti bisognerebbe allevarli troppo gran pezza 
avanti che dessero frutti. 

161. Spalliere a palme (en palmette ). — La 
maniera di governar queste spalliere, molto usata 
in Inghilterra, differisce dalla precedente in ciò, 
che, in vece di recidere il fusto e formar due rami 
maestri, il fusto è conservato, e si dirigono i rami 
orizzontalmente e a destra e a sinistra. Questa po¬ 
situra li conduce a fruttificare più presto; ma i, 
rami inferiori non possono acquistar gran forza, e 
il fusto, continuando ad innalzarsi ad ogni potatura, 
richiede un muro più alto. Allorché il fusto é giunto 
all’ altezza del muro, bisogna piegarlo a forma 
d’arco, e tagliarlo tutti gli anni. 

I principj di questa potazione sono i medesimi 
di quelli che accenneremo più sotto per gli alberi a 
piramide; fuorché si pota un po’più lungo, e si 
conservano soltanto i rami a destra ed a sinistra. 
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162 . Alberi a piramide .— Alla potatura d’in¬ 
verno, si recide la prima messa dell’inneslo all’al¬ 
tezza d’ un piede al più, e sopra un occhio ben 
sano. Dopo la seguente cacciata, bisogna accecar 
gli occhi novelli, conservando cosi il rimessiticcio 
verticale, che vuol essere ajutato con palo, come 
le altre messe più vigorose al numero di quattro o 
cinque al più, per formare i rami situati intorno 
allo stipite, e destinati a guemirlo alla seconda 
potatura d’inverno : si taglia il rampollo verticale 
insino ad un piede circa, e si potano corti i rami 
serbati sopra un occhio dal lato di fuori, per invi¬ 
gorirli e scostarli dal fusto. L’annuo scemamento 
dello stipite fa refluire alquanto di succhio ne’ detti 
rami, e somministra i mezzi d allungarli in modo 
che vengano a formar una piramide. 

Dopo le messe del secondo anno, la potatura 
d’estate e l’accecamento si fanno come siegue: Si 
radono via i rimessiticci nati di sopra e di sotto a’ 
rami, dopo d’averii pizzicati per invigorire gli altri 
rampolli se n’hanno bisogno: laonde è da serbar 
quelli di fianco che son meglio situati e più robusti, 
come anche il rimessiticcio dell’estremità. Pari¬ 
mente si serbano sul fusto i quattro 0 cinque ri¬ 
messiticci più atti per la loro positura e forza a 
formare un secondo ordine di rami, in modo che 
quest; rami novelli non escano dello stipite, se è 
possibile, direttamente al di sopra d’ un ramo in¬ 
feriore , ma che si trovino fra i due rami inferiori 
e lontani un piede da questi rami. In quanto a’ 
rampolli gettati da questi primi rami, conviene ta¬ 
gliarli più corti, e si concede al rimessiticcio che 
prolunga questi rami, maggiore lunghezza che a 
quelli di fianco; e così dcesi far poi ogni anno. Gli 
alberi tagliati in tal modo possono vivere un secolo. 
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iG3. Alberi a pennecchio. — La maniera di 
governar questi alberi differisce dalla precedente 
in ciòj che in luogo d’ abbreviate insino ad un 
piede il primo rampollo del nesto, non si fa altro 
die pizzicarlo alla sua sommità, lasciandogli da tre 
piedi e mezzo fino a quattro piedi e mezzo di lun¬ 
ghezza, secondo che piò o men grande e la sua 
crescenza. Di qui risulta che l’albero a pennecchio 
non mette cosi rapidamente come quello a pira¬ 
mide, e che, forzato a nudi-ire un gran numero di 
rami, non possono questi aver la stessa forza di 
quelli degli àlberi a piramide. Il verno seguente 
si levano via i rami che si trovano fra loro troppo 
vicini ; perchè fa di bisogno che fra 1 un ramo e 
T altro rimanga spazio d’un cinque o-sei pollici. 
Quelli serbati si tagliano infino a tre o quattr’occhi, 
ed anche più lunghi, secondo il vigore dell’albero. 
Quanto più si tengono lunghi, tanto più si accelera 
la fruttificazione; ma vuoisi aver riguardo alla forza 
de’ rami ; poiché se troppo venissero allungati in 
ragione del loro vigore, il sugo non bastena per 
nutrire il frutto. 

La potatura di cotesti alberi è di due pollici 
gli anni successivi. In caso che V epoca della frut¬ 
tificazione fosse ritardata dall’ abbondanza de’ suc¬ 
chi, conviene spezzare i rami in cambio di potai 1:, 
a fine di cagionare una perdita maggiore di succhi; 
giacché la piaga non si rimargina sì prontamente, 
come quando è uguale e circoscritta. Per ispozzar 
questi rami, metti il taglio del falcetto sulla parte 
superiore del punto del ramo a cui ti proponi ri¬ 
durlo; indi stendi il pollice della mano con cui 
tieni il falcetto, sotto al ramo alcune linee piò al t0 
del taglio del falcetto: allora ponta col pollice sul 
ramo come per alzarlo, mentre eh’esso è tenuto 
fermo dal taglio del falcetto che penetra solamente 
nella scorza. 
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Questi alberi fruttificano pii'» presto che quelli 
a piramide; ma non diventano sì grandi, e duiano 
molto meno. Allorché i pennecchi si spogliano de’ 
loro rami inferiori, si possono ridurre alla forma 
di cespugli o di mezzi-fusti ( buissons , ou dcmi- 
tiges); alla forma di cespugli, tagliandoli come 
si vedrà poco appresso; a quella di mezzi-fusti, 
radendo via alcuni rami inferiori, e scapezzando 
la sommità a tale altezza, che si conservino due 
rami per fare una spalliera, ovvero tre o quattro 
per farne un vaso. 

164. Alberi a cespuglio. — Il modo di ridurre 
gli alberi a cespuglio si rassomiglia a quello che 
si pratica per ridurli a spalliere alla francese, è 
fondato sui medesimi principi, e solo iie differisce 
in quanto al numero de’ rami maestri. Dopo la pri¬ 
ma potatma del nesto infino ad otto 0 dieci occhi, 
si riserbano all’ accecamento i quattro rimessiticci 
più vegnenti, situati a pari distanza intorno al fusto, 
in guisa da formare tra loro un angolo retto se è 
possibile. Si potrebbe conservarne cinque se fossero 
intervallati; e contentarsi di tre ed anche di due, 
qualora non se ne trovassero altri adattati all’ope¬ 
razione. 

Questi rimessiticci sono destinati a diventar 
rami maestri 0 madri che dir li vogliamo. In sul¬ 
l’occasione dell’altro accecamento, si tolgono via 
i rampolli che si sono sviluppati dal lato di dentro 
e da quello di fuori, e soltanto si riserbano quelli 
cresciuti sui fianchi. Si éolloca allora un cerchio 
sostenuto da quatt»*o paletti fitti in terra, e si rac¬ 
comandano al di sotto di questo cerchio i rami della 
parte di fuori, in maniera che formino col terreno 
un angolo d’intorno a 5 o gradi. Alla potatura che 
si fa dopo avere accecati gli occhi, si conservano 
due bei rimessiticci sulle madri dando loro la me- 


ALB io 5 

desima inclinazione sul fianco, se pari è la loro 
forza; ovvero intimando maggiormente il forte, che 
il debole. La lunghezza della potatura dipende dal 
vigore de’ rimessiticci, altresì come per le spalliere 
alla francese. 

Il terzo anno si tiene lo stesso metodo per 
l’accecamento. Dove un ramo vegeti pii» rigoglioso 
degli altri, bisogna tagliargli una quinta parte circa 
della sua cacciata , e potarlo più lungo il verno se¬ 
guente. All’època di questo accecamento si acco¬ 
moda un altro cerchio più ampio del primo, ma 
senza paletti, perchè bastano i rami a sostenerlo. 
Alla potatura seguente, si conservano soltanto due 
de’ novelli rampolli sopra ciascun ramo. Questa 
biforcazione ha luogo gli anni successivi, facendo 
formare un V ai due rimessiticci, e si aggiungono 
altri fcerchi se fa di bisogno. Quando simili alberi 
sono ben governati, rendono molto e durano lun¬ 
gamente. 

i(x>. Degli alberi nani .— Il governo di questi 
alberi non differisce da quelli a cespuglio se non 
in ciò, che si allungano un poco più i rami in pro¬ 
porzione delle lor forze, si risparmia di frenarli co* 
cerchi, e si ha cura de’ rami fruttiferi alla pota¬ 
gione del secondo anno. Quando piacesse d’avere 
un albero alquanto più vigoroso, bisognerebbe ri¬ 
tardare la fruttificazione potando più corto. Se que¬ 
st’ albero fruttifica assai presto, assai breve è la 
sua vita. 

NUOVO INNESTO ITEGLI ALBERI 

166. Piglia il nestod’un albero giovane ed un 
pezzetto di radice d’iin altro albero della medesima 
specie; e applica il nesto sul pezzetto di radice, 
avendo cura che la buccia della radice si combaci 

a» 
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esattamente con quella del ramo innestato. Questa 
porzione di radice lo nutrirà, e l’albero si troverà 
in piena fruttificazione più presto che usando i me¬ 
todi comuni. ( Bibl. ph. ècon. ) 

ALBERO METALLICO 

167. Modo di farlo. — Disciogli nello spirito 
di nitro, mezzanamente concentrato, limatura di 
ferro infido a saturazione. Abbi quindi a mano una 
soluzione d’alcali fisso di tartaro, e versala a poco a 
poco nella prima dissoluzione: si farà una forte ef¬ 
fervescenza, dopo la quale il ferro, in vece di cadere 
al fondo del vaso, per contrario s’innalzerà lungo 
le pareti, e formerà una moltitudine di rami gli 
uni sopra gli altri, i quali spesse volte si spande¬ 
ranno fin sulle pareti esterne del vaso con tutta la 
somiglianza d’un albero. ( Encycl . mcth.) 

168. jtllro. — Amalgama insieme, per mezzo 
della triturazione, in mortajo di porfido e con pe¬ 
stello di ferro, 2 grossi di mercurio ben puro, e 4 
d’argento ridotto in limatura 0 foglie; fa discio¬ 
gliere questa mescolanza in 4 once di spirito di 
nitro ben puro 0 mediocremente forte, e allunga la 
dissoluzione in una libbra e mezzo circa d’acqua 
stillata, che agiterai e conserverai in boccia ben 
chiusa. Togli un’oncia di questo liquore, versala in 
un bicchiere, e gettavi dentro, quanta è la grossezza 
d’un pisello, amalgama di mercurio e d’argento, 
simile alla precedente, e sì molle come butirro. 
In poco d’ora vedrai innalzarsi di sopra a questa 
pallottolina d’amalgama una dirò così selvetta di 
piccioli filamenti, i quali cresceranno ad occhio 
veggente, e formeranno come degli arboscelli. {En~ 
cycL mcth*) 
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ALBICOCCHE 

169. Conservazione delle albicocche. — Si* 
vuoi far seccare e conservare delle albicocche, fi¬ 
gliale nel momento della loro perfetta maturità, 
e, premendole dolcemente fra le dita, fanne uscire 
il nocciolo fuor del bellico (cioè, fuor di quel buco 
onde avrai spiccato il picciuolo ); introduci in esso 
bellico un po’di zucchero, e disponi i tuoi frutti 
così preparati in uni catinella; ricopri con pasta: 
metti in forno il recipiente quando il pane abbi» 
già preso colore, e non ritrarnelo se non allorché 
il pane sarà finito di raffreddare. Fatto questo, poni 
le albicocche a prosciugare sopra lastre; e quando le 
sieno ben prosciugate, spolverizzale, così calde come 
sono, di zucchero; poi rinchiudile dentro a scatole 
guernite di carta, e serbale in lato asciutto. ( En- 
cyclojt. ) 

! 7.°* ^l trr> rnezzo. — Riesce di conservar fre¬ 
schissime le albicocche e le pesche, ricoprendole 
di stoppa, e quindi tuffandole nella cera gialla li¬ 
quefatta, la quale, freddandosi, forma un intonaco 
impenetrabile all’aria. ( Manuel, d’ccon. domasi.) 

171. Albicocche confettate. —Sbuccia le tue 
albicocche, avvertendo che non sieno troppo ma¬ 
ture, e dimezzale per fame uscire i noccioli ; fa 
cuocere a gran piuma tante libbre di zucchero, 
quante sono le libbre d’albicocche cosi preparate: 
da quindi un bollore alle albicocche messe nel zuc¬ 
chero, tanto che si spoglino della loro acqua; riti¬ 
rale dal fuoco; due ore dopo, falle bollirò di'nuovo 
finche non mandino fuori pili schiuma; levale con 
nn mestolino forato, per farle sgocciolare; toma 
^ mettere a fuoco il stroppa, acciocché bolla insi ho 
* cottura di perla: allora versa questo siroppo sullo 
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albicocche disposte in una catinella, che porterai 
nella stufa e vi lascerai per 24 ore. Indi riporrai 
le albicocche in vasi, dove le lascerai raffreddare 
prima di coprirle di carta. (Le Maitre d’hót. conf) 

172. Albicocche secche ( Arbricots tapés ).-— 
Togli cento albicocche quasi mature e delle più 
belle; fa loro un taglio al bellico perchè n’esca il 
nocciolo ; rompi i nòccioli e mondane le anime ; 
fa quindi sommosciare le albicocche in acqua bol¬ 
lente finché le s’arrendano sotto alle dita, e get¬ 
tale in acqua fresca: abbi allora all’ordine la debita 
quantità di zucchero (che avrai fatto cuocere quasi a 
giulebbe), cioè una mezza libbra per ogni libbra 
d’albicocche; mettivi dentro i taoi frutti perchè vi 
lievino due leggieri bollori ; schiumali, e riponili in 
un catinella lìtio alla dimane: rimetti il zuccherò 
in una caldajuola per farlo cuocere a gran piuma; 
géttavi dentro le albicocche insieme colle loro anime; 
lascia che dieno un bollore; indi ritirale dal fuoco 
per rimetterle e lasciarla in fino il giorno appresso 
nella catinella : allora cavale fuor del siroppo, e 
così pur le anime, e fa sgocciolare le une e le al¬ 
tre; rimetti un’anima in ogni albicocca, e di mano 
in mano acconciale sopra canicci per farle prosciu¬ 
gare nella stufa; rivolgile di tempo in tempo ac¬ 
ciocché si prosciughino da tutte le parli; e quando 
saranno ben secche, rinchiudile entro a scatole 
guernite di latta, e serbale in lato asciuttissimo. 

Allo stesso modo si preparano le pesche, le 
susine, le pere, le mele ec. ec. (Le Maitre d’hót. 
conf. ) 

173. Albicocche dette en surtout. — Se altri 
volesse conservar le albicocche en surtout\ f avrebbe 
solamente a cavarle dal loro siroppo dopo averie 
fatte cuocere a gran perla, e metterle sopra lamine 
di rame per farle seccare nella stufa, avvertendo 
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di cospargerle con zucchero in polve, e (li rivol¬ 
gerle di quando in quando perchè si prosciughino 
egualmente da tutti i lati. ( Idem ) 

i; 4 - Gelati d’albicocche. — Togli albicocche 
che non sieuo stramature; sbucciate e snocciolate 
che le abbi, tagliale in pezzetti; mettile in una 
Caldajuola con ùna libbra di zucchero fine per 
ogni libbra di frutti; falle cuocere a gran fuoco , 
rimestandole continuamente colla spatola ; e quan¬ 
do la tua conserva cominceràa rappigliarsi, levala 
dal fuoco e acciacca tutti que’frutti che ancora 
noi fossero; rimettila quindi alle brago per darle 
due 0-tre bollori di nuovo, nè ti brigar di ritrae» 
nela finché la pasta non sia divenuta un poco vi¬ 
scosa al tatto. Allora ne la torrai, e, freddata che 
sia, la verserai in una sorbettiera per farla conge¬ 
lare: ciò conseguito, studierai di darle la figura 
de’ frutti naturali ; involgerai questi frutti nelle 
lor forme con carta, e li riporrai in ghiaccio. (Av¬ 
vertaci d’adoperar ghiaccio pestato o neve, cui sia 
misto del sale comune e del salnitro; ed abbi cura 
eli * il vaso in cui devi porre i tuoi frutti, sia fora¬ 
to, nè punto ritenga di acqua. ) — Prima di pre¬ 
sentarli , non ti scordare di pingerli del colore che 
hanno in natura, con leggier pennellino. 

Non occorre il dire che tutte le frutte che 
si vogliono presentare sotto Li forma di gelati, ri¬ 
chieggono le medesime operazioni che abbiamo 
indicate per le albicocche. {Le maitre d 3 hot. conf.) 

175. Mar melata d 3 albicocche. — Sbuccia, (e se 
non vuoi, t’è permesso il far di meno ) albicoc¬ 
che ben mature-, e non dimenticarti di snoccio¬ 
larle. Dopo averle fatte prosciugare a piccolo fuo- 
c ®> le mescolerai esattissimamente con peso eguale 
di zucchero cotto a conserva. Allora farai levare 
otto 0 dieci bollori a questa composizione, e 1 an- 
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drai continuamente rimestando, acciocché la non 
si appicchi al vaso ; indi la ritirerai dal fuoco ; e 
quando ti parrà che sia mezzo fredda, la verserai 
in alberelli, entro cui la potrai serbare per lungo 
tempo. E questa è la marmelata d’albicocclie. (Le 
maitre d’hot. conf. ) 

i 76. Pasta (C albicocche. —- Togli 6 libbre di 
albicocche ben mature, sbucciale e falle prosciu¬ 
gare. Dopo qualche tempo, aggi ugni eguale quan¬ 
tità di zucchero polverizzato, rimesta ben bene la 
pasta, e mettila a fuoco per darle quattordici o quin¬ 
dici bollori ; così calda come sta, la verserai in un 
piatto a proposito, e la porrai nella stufa. ( Dict. 
dcs plani, alimcnt. ) 

i 77. Pasta d'albicocche in ghiaccio .—Togli 
mezza dozzina d’albicocche ben mature, e acciac¬ 
cale con mano; indi versale in una foglietta d’a¬ 
cqua, dove le lascerai in infusione un’ora 0 due: 
poscia devi passarle per istaccio con espressione, 
senza però rimenarle in qua e in là, per farne’ 
uscire tutto il sugo: ciò fatto, aggiugni una mezza 
libbra di zucchero; sciolto che sia il zucchero, versa 
il tutto in una sorbettiera per farlo congelare. (Id.) 

178. Albicocche verdi confettato. — Per fare 
ciò che chiamano caramelle d’albicocche verdi 
confettate coll’acquavite (V. i N.n 179 e 180), 
bisogna che tu le facci sgocciolare e seccare nella 
stufa; indi infilzerai in ciascuna di esse uno stecco 
per poterle immergere nel preparato fluido; ciò 
fatto, ficcherai Titti gli stecchi in un caniccio, af¬ 
finchè le caramelle possano seccare all’aria; dopo 
di che disporrai i tuoi frutti sopra un tondo guer- 
nito di carta. ( Idem ) 

179. Albicocche e pesche confettate coll* a- 
equavilc. — Togli pesche od albicocche delle piò 
bcllé e sufficientemente mature; strofinale leg- 
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giennenle con panno lino per levarne la lanug- 
gine; indi pesa le tue frutte, e per ogni libbra di 
esse piglia una quarta parte di zucchero; chiarifi¬ 
cato che l’abbi, fallo cuocere a gran perla: indi 
gettavi dentro le pesche o le albicocche, e fa che 
lievino tre o quattro bollori. Frattanto che bollono, 
rimestale per tutti i versi, affinchè si vengano in¬ 
zuccherando d’ogni parte: da poi ritira la calda- 
juola dal fuoco, e colloca ad uno ad uno i tuoi frutti 
in una giaretta. Subito che il siroppo sarà quasi 
freddato, vèrsavi l’acquavite in ragione di tre 
quarti di foglietta ( once i ** ) per ogni libbra di 
frutti. Siccome il stroppo potrebb’ essere un po’ 
denso, bisognerà che tu non versi l’acquavite tutto 
ad un tratto, poiché difficilmente si farebbe la 
mescolanza. Converrà dunque che tu versi l’a¬ 
cquavite a poco a poco, e che trameni conti ima¬ 
mente il tutto a fine d’agevolare il mescuglio. Al¬ 
lora travaserai questo mescuglio nella tua giarettac 
da principio i frutti staranno a galla ; ma di mano 
in mano che si andranno imbevendo del siroppo e 
dell'acquavite, si precipiteranno al fondo, ed allorà 
soltanto saranno buoni da mangiare. ( Bouìllon- 
Lagrange; Clumìe dugout, etc.) 

180. Albicocche verdi in acquavite. — Prima 
di mettere le albicocche verdi nell’acquavite, bi¬ 
sogna levar loro quella quasi lanuggine onde sono 
coperte. A tali?effetto, si gettano due o tre pugni 
di cenere, di legno nuovo e stacciata, in un pajuolo 
con dell’acqua, che ai mette a fuoco per farla bol¬ 
lire infino a tanto die diventi grassa e morbida: 
allora vi si pongono dentro le albicocche, avver¬ 
tendo di ben rimestare colla scumaruola, acciocché 
la cenere non rimanga in fondo. Di tempo in tempo 
gì esaminano le albicocche per vedere se la lanug¬ 
gine si distacca; e quando ciò ha luogo, le si riti- 
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rano dal fuoco* si mondano ad una ad una, e di 
mano irt mano si gettano in acqua fresca: indi si 
pungono qua e colà con uno spillettone, e si met¬ 
tono nell’acqua a fuoco con un pìzzico di sale ed 
un bicclùere d’aceto per farle rinvenire. Quando 
la caldajuola comincia a grillare, bisogna coprirla: 
indi si gettano i frutti in acqua tiepida, e vi si la¬ 
sciano qualche tempo acciocché pèrdano la loro 
agrezza. Da poi si fanno bollire di nuovo in altra 
acqua sin die, premendole leggiermente, s’arren¬ 
dano sotto le dita. Allora si fanno sgocciolare; poi 
si pongono in una catinella , con mezza libbra di 
zucchero e mezzo bicchiere d’acqua per ogni lib¬ 
bra d’albicocche: si lasciano bollire alcuni istanti; 
si ritirano dal fuoco e si schiumano; si cavano fuor 
del stroppo con unascumaruola; si fa di nuovo bol¬ 
lire il siroppo per nove o dieci minuti, e si versa 
sulle albicocche. Ivi si lasciano due giorni, accioc¬ 
ché si possano bene inzuccherare; e da ultimo si 
ripongono in bottiglie di vetro con tant’ acquavite, 
quanto è il siroppo, avendo cura di mescolar ben 
bene F una cosa coll’ altra. 

181. Composta d’albicocche verdi .—Leva via 
la lanuggine alle tue albicocche nel modo indicato 
di sopra; lavale ben bene traforale con uno spillet¬ 
tone; gettale nell acqua bollente per farle sommo- 
sciare; e quando cederanno sotto alle dita, ritirale 
dal fuoco, e coprile d’un panno lino si die rinven¬ 
gano: attillale quindi in acqua fresca, e falle sgoc¬ 
ciolare sopra uno staccio. Farai poscia bollire del 
zucchero chiarificato, e vi getterai dentro le albi¬ 
cocche a sobbollire un tantino. Indi le ritirerai dal 
fuoco, e, dopo averle lasciale nel zucchero un’ora 
o due, le farai sgocciolare: intanto darai una cot¬ 
tura pii» forte al zucchero: vi aggiugnerai la scorza 
sminuzzata ed il sugo d’una melarancia; vi met- 
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terai dentro le albicocche , e farai che lievino un 
bollore coperto: ciò fettone riporrai in una cati¬ 
nella; e, come si saranno freddate, le assetterai 
ne’ tuoi barattoli, ché riempirai da poi col siroppo 
passato per panno lino. 

182 .Liquore d?albicocche. — Togli 2 libbre 
del siroppo che sgocciola dalle albicocche confet¬ 
tate, secondo il metodo che abbiamo indicato di 
sopra ; aggiugnivi un litro d’ acqua , due litri di 
buon’ acquavite, ed una manata d anime d albi¬ 
cocche , che vi terrai in infusione per 1 5 giorni ; 
fa quindi cuocere questo liquore finché si colori¬ 
sca , e feltra. 

183. sdlira maniera. —In 4 libbre di vin bianco 
getta lina cinquantina d’albicocche delle più belle, 
ben mature e perfettamente sane, tagliate in mi¬ 
nutissimi spicchi; fa loro levare un solo bollore, e 
passa il tutto per istaccio; àggiugni a questo liquore 
una libbra e mezzo di zucchero, un litro di buona 
acquavite ed un pochetto di cannella : dopo 1 5 
giorni d’ infusione, feltra il tuo liquore. ( Art du 
dist. liquor. ) 

184 . 'Fino d*albicocche. — Per far questo vi¬ 
no, togli albicocche le quali sieno suU’immezzire; 
tagliale, e cavane i noccioli ; spolverizzale con 
un’ oncia di zucchero per ogni libbra di frutti, e 
fa cuocere a calor moderato. Indi versavi sopra 
un litro di buon vin bianco e un quarto di litro 
d’acquavite per ogni 4 libbre d albicocche, e ' ag- 
giugni i nòccioli, dopo averne cavato le anime, le 
quali hai da pestare e da lasciar seccare al sole un 
cinque 0 sei di. In capo ad un mese d infusione, 
passerai il tutto per la manica d’Ippocrate; e se 
il vino non fosse per ancora ben chiaro, vi getterai 
dentro un bicchiere di buon latte, agitandolo en 
bene; questo latte, rappigliandosi, rischiarerà per¬ 
fettamente il liquore. ( Dici . des rncnages) 
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1 85 . Preparazione degli alcali .— Per aver 
l’alcali fisso vegetale, basta far abbruciare de’ 
vegetabili all’aria libera, lasciar quindi consumare 
interamente il loro carbone in bragia, e ridurli in 
cenere: ciò fatto si lisciviano queste ceneri con 
acqua purissima, finché la detta acqua riesca insipi¬ 
da. Si fa svaporare la lisciva infino a siccità. Ciò 
che rimane, è il sale alcali fisso delle piante; e 
per ispògliario di tutta l’acqua soprabbondante, 
torna bene il calcinarlo a fuoco moderato é per lun¬ 
go tempo. 

L’alcali fisso di tartaro non è altro che tar¬ 
taro convenientemente abbruciato; ed è quello cui 
vien data la preferenza. 

186. Quanto all’ alcali volatile fluore } si 
suole prepararlo pigliando un mezzo chilogramma 
di sale ammoniaco in polvere, ed un chilogramma 
e mezzo di calce spenta all’aria. Si mette da pri¬ 
ma il sale ammoniaco in una storta; quindi vi si 
versa la calce, e sopra ad essa una libbra d'acqua 
comune. Si adatta alla storta e si luta un gran re¬ 
cipiente, od una boccia che abbia un picciol buco 
da doversi turare con una specie di zaffo composto 
di cera molle; e si procede alla distillazione a fuo¬ 
co di riverbero. AI principio dell’operazione si la¬ 
scia aperto il forellino della boccia ; ina sulla fine 
si può tenerlo chiuso colla cera, sì perchè non è 
piò da temersi lo sviluppo dell’aria, e sì perchè si 
farebbe con discapito una troppo grande evapora¬ 
zione. Finita die sia la distillazione, si serba lo 
spirito volatile in boccette ben turate. 

Mescolando questo spirito con qualche olio 
essenziale, si forma ua sapone liquido. Si è in tal 
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guisa che vien preparata la cosi detta eau de Lare, 
cioè l’alcali ammoniacale succinato. ( Med. domest . 
de Buchan) 

187. Proprietà dell*alcali volatile.—— In mol¬ 
tissimi casi T alcali volatile opera si prontamente, 
con tanta efficacia, e in modo si meraviglioso, che 
ognuno dovrebbe sempre portarne addosso una boc¬ 
cetta , a fine di potersene valere qualunque volta 
se no porge l’occasione. 

Le malattie, nelle quali è indicato questo ri¬ 
medio, sono le debolezze, gli svenimenti, 1 deliquj, 
le sincopi, le asfissie, l’apoplessia, l’idrofobia, le 
scottature, le punture degl’insetti, le morsicature 
delle vipere, le dissenterie mocciose, i cancheri, ec. 

Ecco la maniera di farne uso: ne casi di de¬ 
bolezza,svenimento, deliquio, asfissia, apoplessia, ec., 
si comincia dal far inspirare questo rimedio al ma¬ 
lato; indi si cerca di fargliene inghiottire dieci, 
quindici 0 venti gocce ed anche pii», secondo il 
grado della malattia e la costituzione del malato, 
in un mezzo bicchier d’ acqua. Si replica questa 
dose due ore dopo, e un’altra volta ancora se il bi¬ 
sogno lo chiede. Allorché 1 * infermo è ridotto in 
termine di non esser pifi. suscettivo dell impressióne 
degliodori, bisogna immediatamente fargli inghiot¬ 
tire il rimedio nel modo clic abbiam detto.Nel¬ 
l’idrofobia, nelle scottature, nelle morsure degl’in¬ 
setti e degli animali velenosi, bisogna allungar 
questo rimedio con acqua ( poiché l alcali è cau¬ 
stico), inzupparne de’ piumacciuoli, ed applichili 
sulle piaghe. TI medesimo .si pratica pe cancheri. 

_Una persona guarì della dissenteria, prendendo 

ia goccie d’alcali volatile in un bicchiere d acqua 
di riso, che era la sua salita bevanda. (Bibl. pn- 

èco/». ) 
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188. Modo semplice di ridurre la tarlatura 
degli alberi in alcali. —Si scelga un tempo secco 
e si appicchi il fuoco a piè dell’albero tarlato; in 
un istante la parte investita dal tariosi accende, e 
le ceneri, le quali sono quasi interamente alcali 
fisso, cadono a basso sulle radici, da cui fa d’uopo 
allontanare la terra più leggiere. Noi raccoman¬ 
diamo questa pratica, avuto riguardo al grande pro¬ 
fitto che se ne può trarre. ( Bibl. phys. ccon. ) 

ALIMENTO ECONOMICO 

raccomandato dall’ Insti tufo degl’ indigenti 
ad Amborgo. 

i$q. L’alimento economico, di cui siamo per 
insegnare la composizione, fu sperimentato; e dal- 
l’usarne continuatamente risultò un aumento di 
forza così ne’fanciulli, come negli adulti. Noi sup¬ 
poniamo d’aver ad alimentare una famiglia di sette 
persone. Gl’ingredienti sono questi: 

lib. One. (di Frane.) 

Acqua.» io. —. 

Patate a. 5. 

Orzo mondato . . . n —. 11 . 

Pane raffermo, o tozzi di pane 

d’ogni qualità . . » —. II. 

Fagiuoli grigiolati o gialli, 

ovvero fave bianche . » —. 11. 

Lardo minutami allettato » —. 4 * 

Sale , , .. f . . j> **-. 3 . 

Aceto. » —. 8. 

Total e 1 5 . 5 . 

L’orzo mondato éd i fagiuoli o le fave si mettono 
il giorno avanti in una pentola da potersi chiudere 
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esattamente. Il giorno dopo si pone il vaso a fuoco 
vèrso le 7 ore del mattino, supposto che si voglia de¬ 
sinare a mezzodì; avvertendo che il fuoco arda sotto 
alla pentola, non già d’intorno od appresso; e quan¬ 
do la pentola comincia a bollire, bisogna scemare 
il fuoco in modo da mantenere soltanto un lieve 
sobbollimene. Allorché l’orzo ed i fagiuoli hanno 
sobbollito due ore circa, visi mette il sale e le pa¬ 
tate ben monde. Un’ora dopo visi aggiugneil lar¬ 
do, 0 carne di porco tagliuzzata; e finalmente un 
quarto d’ora prima di porre in tavola, vi si aggiu- 
gne l’aceto, e quindi il pane in fette od in tozzetti. — 
Durante l’ebullizione, conviene rimestare sovente 
il tutto, allineile non abbruci, ed affinchè si tras¬ 
formi in una specie di pappa 0 di gelatina, con cui 
può farsi una zuppa aggiugnendttt’i una decima 
parte d’acqua di più. 

ALLODOLE 

19°. Del cucinar le allòdole . — Le allodo¬ 
le , 0 Indole che dir le vogli, si cucinano arrosto 
e lardellate, e si raccoglie l’intìnto che lasciano 
sgocciolare, sopra fette di pane abbrustolate, le 
quali servono loro come dire di cóltrice quando 
le si mettono in tavola. Si mangiano anche in 
pasticcio, in ragù, in torta ed in salmi. Le allò¬ 
dole sono di grand’ uso nelle guernizioni, e fanno 
parte delle teste di vitello in torta. Colle allodole 
si fanno p*re eccellenti pasticci freddi, qbefurono 
messi in voga da Luigi XY. ( Ahnanach des gour- 
mands ) 

ALLUMINA 

tp 1 - Modo di separare Vallumina dall al¬ 
lume. — L’allume (lei commercio è una triplice 
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combinazione d’allumina, di potassa e d acido sol¬ 
forico tUe vi si trova in eccesso. Per separarne l’al¬ 
lumina, si fa sciogliere una quantità qualunque 
d’allume in 4 parti d'acqua stillata bollente, e 
s’ag^iugne a questa soluzione tanta ammoniaca, 
quanta ne bisogna perchè non si formi più nessun 
precipitato; si riscalda la mescolanza per alcuni 
minuli fino al grado dell’acqua bollente, indi si 
versa sopra un feltro, e si lava sinché acqua ne 
esca insipida. Essendo il precipitato ancora in istato 
pastoso, bisogna introdurlo in una boccia di vetro, 
e a poco a poco vi si aggiugne dell’acido «lunatico 
fino a perfetta soluzione. Si fa svaporare questa so¬ 
luzione infino a tanto che una goccia, gettata sopra 
un vetro, vi lasci deporre, afiVeddandosi, de pic¬ 
cioli cristalli: allora si lascia raffreddare tutto il 
liquore, il quale, riprendendo la temperatura del¬ 
l’atmosfera, depone de’cristalli d’allume che bi¬ 
sogna separare per via di decantazione. Si fa sva¬ 
porare di nuovo il liquore, e si replica la medesi¬ 
ma operazione finche non abbia più luogo niuna 
cristallizzazione nel raffreddarsi di esso liquore. Al¬ 
lora non rimarrà più altro nella soluzione, che pura 

allumina, essendo la potassa e l’acido solforico se¬ 
parati alle spese d’una porzioncella d allumina con¬ 
tenuta ne’ cristalli. Il liquore allungato con acqua, 
e decomposto daH’ammoniaca, che vuol esservi ag¬ 
giunta in eccesso, depone un precipitato, il quale, 
lavato e seccato, dà dell’allumina purissima. 

Quest’allumina non produce punto d’idroge¬ 
ne solforato, riscaldandola colla polvere di carbone ; 
non manda alcun odore, è insipida, ontuosà al tatto, 
e bianca come neve. ( Frèd. accinti. Journal de 
Nicholson ) 
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ALTEA 

19*1. Pasta (Valtèa. — Togli una libbra di ra¬ 
dici d’altea recente ; raschiale, lavale bene e ta¬ 
gliale in pezzettini; indi falle cuocere finché si 
lassano facilmente schiacciar colle dita e passare 
con forza per istaccio coll’acqua in che furono cotte. 
Metti il tutto a fuoco in una caldajuola fino a che 
si formi una pasta densa, che devi tramenar con¬ 
tinuamente colla spatola. Di poi tu allunghi questa 
pasta in una libbra di zucchero cotto a gran piu¬ 
ma, e la fai prosciugare interamente a piccolissimo 
fuoco, rimestando diligentemente la pasta ed il 
zucchero affinchè l’una cosa si mescoli perfetta¬ 
mente coll’ altra. Ciò fatto, la verserai nelie tue 
forme, e quindi la metterai nella stufa. (Le inaitr. 
d’hót. confi. ) 

193. Stroppo d'altèa .— Metti in una pentola 
6 once di radici d’altea raschiate, lavate, e ta¬ 
gliuzzate. Bolli in 3 libbre d’ acqua per sette od 
otto minuti ; indi passa quest’acqua per istaccio, 
premendo un poco per e strame tutto il succo; scio¬ 
glivi dentro 6 libbre di zucchero; cuoci una libbra 
di zucchero infino a perla; fa in esso bollire il succo 
fmattanto che il tutto sia ridotto in siroppo; e, quan¬ 
do sarà quasi freddo, versalo in bottiglie. (LcmaiL 
d’hót. confi. ) 

Pasti glie d* altèa. V. sotto a Pastiglie. 
AMBRA 

194. Pastiglie con ambra. — Togli once 8 di 
belzuino in lagrime, once 4 di storace iu pane, 
once a di ladano, once 4 di legno aloè, altrettante 
così di legno di Rodi, come di storace calamita, 4 
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grossi (l’ambra grigia, idem di muschio, 2 grossi 
di zibetto, 8 once di carbon dolce, ed 1 oncia di 
salnitro. Pesta tutto insieme, polverizza, e passa 
per istaccio ben fitto. Farai la tua mucilagine con 
4 grossi di dragante, che scioglierai in un mezzo 
litro d’acqua rosa e di fior d’arancio; v’aggiu- 
gnerai 2 once d’essenza di muschio, altrettante 
d’essènza d’ambra, ed un’ oncia d essenza di vai- 
niglia; agiterai tutti questi liquori insieme, e ne 
farai una pasta da ridursi poi in forma di pastiglie. 
(Parf roy.) 

iyS. Maniera di riconoscere la buona qualità 
dell' ambra grigia, — La maniera di non essere 
ingannato circa la bontà 0 piuttosto circa 1 adulte¬ 
razione de 1 l’ambra grigia, consiste nel forarla con 
uno spi 1 lettone caldo : se l’ambra è naturale e di 
buona qualità, n’ esce un succo pingue e odorifero. 
— Un altro modo è quello di gettarne un pezzet¬ 
tino sopra le brago ardenti ; se l’ambra è pura, 
n’esala un odore penetrantissimo e gratissimo (Mcd. 
doincst. de Buchan ) 

L’ambra nera 0 totalmente bianca debb’ es¬ 
sere rigettata non meno di quella che usano di 
contraffare col muschio e col legno aloè. Si rico¬ 
nosce quest’ultima sofisticazione, strofinando 1 am¬ 
bra fra le dita: s’ella si rammollisce, è adulterata. 
( Bonitlon-Lagrange ) 

196. Essenza cC ambra grigia. — Per ridurre 
l’ambra grigia in essenza, togli ambra grigia dram¬ 
me 2, e muschio di levante screpolo 1 ; polverizza 
questi due ingredienti, mettili in un matraccio ; 
versavi sopra 4 once di spirito di vino rettificatis¬ 
simo ; chiodi bene il recipiente, e lascia in dige¬ 
stione per otto giorni. Indi versa la parte liquida 
dèi miscuglio in boccia di cristallo, (love non tar¬ 
derà a rappigliarsi. Per ritornarla nel suo stato di 
fluidità, basta esporla a lieve calore. (Idem) 
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AMIDO 

197. Maniera d*ottener Vamido. — L’amido 
è la fecola del grano, onde si cava una pasta bianca 
e friabile co’ metodi che siamo per indicare. Pri¬ 
mieramente è da sapere che il grano macinato si 
deve abburattare; onde si ha fiore di farina,farina 
grossa, crusca, cruschello e cruscone. Si dà la cru¬ 
sca ai cavalli ; si fa il pane colla farina grossa e 
eoi fior di farina; e si cava l’amido dal cruschello 
e dal cruscone. 

Provvedi adunque cruschello e cruscone 
(gnots ), ed anche grani guasti, i quali vogliono 
essere macinati. Se non hai in pronto lievito d’a- 
midaj, togli 2 libbre di lievito ordinario di fornajo, 
e stempralo in una secchia d’acqua calda; in capo 
a due giorni l’acqua sarà inacidita. Agita que¬ 
st acqua, aggiugni una mezza secchia d’acqua cal¬ 
da, e lascia ni riposo. Agita di nuovo, e continua 
la medesima operazione infinattanfo che alibi la 
quantità d acqua che ti fa di bisogno. Versa una 
secchia di quest’acqua in una botte; forse ne ba¬ 
sterà un poco meno. La quantità del lievito non è 
determinata : manco ne occorre d’estate, e più d’in¬ 
verno ; c vuoisi pigliar guardia , soprattutto d’in- 
verno, che il lievito non geli. Versa acqua pura 
sul lievito infino al cocchiume; fornisci d’empiere 
la botte di cruschello e di cruscone, metà dell’ uno 
e metà dell’altro; ovvero di farina di grano guasto 
macinato grossamente. Lascia macerare per dieci 
0 quindici giorni, secondo la stagione; e poiché si 
sarà precipitata la materia, e galleggerà un’acqua 
grassa, levane e getta via quest’acqua. Abbi allora 
a mano uno staccio di tela 0 di crini, eh 18 pollici 
(li diametro sopra 18 pollici d’altezza; adattalo 
*• ri 
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sopra una botte ben risciacquata; tira tre secchielli 
materia in macerazione; vèrsale sopra lo staccio, 
e lava con sei secchie d’acqua limpida a questo 
modo: Primieramente versa sopra le tre seccliie di 
materia messa in macerazione nello staccio due 
secchie d'acqua limpida; tramena il tutto colle tue 
braccia; e quando queste due secchie d’acqua lim¬ 
pida saranno passate, vèrsane due altre secchie so¬ 
pra il resto della materia contenuta nello staccio, 
e tramena di nuovo. Allorché saranno passate anche 
quest’altre due secchie, versa le ultime due sul 
rimanente, e tramena per la terza volta. Vuota in 
una botte ciò che sarà rimase nello staccio; lava 
bene questi residui con acqua limpida (i quali re¬ 
sidui ben lavati serviranno d alimento a bestiami), 
e continua a passare la tua materia in macerazione 
sulla medesima botte finché sia colma. La dimane, 
cava fuori l’acqua che sarà passata per lo staccio 
( è questa l’acqua acida degli amidaj ) con una sco¬ 
della di legno, fin che apparisca il bianco deposto 
nel fondo di ciascuna botte; indi riempi la botte 
d’altr’acqua, e sia questa in quantità sufficiente 
da poter con una paletta ili legno battere, sminuz¬ 
zare e distemperare l’amido. Cava fuori ancora 
quest’acqua come hi prima volta, cioè lino a che 
apparisca il primo bianco. Leva quindi questo pri¬ 
mo bianco, che si alza sopra il secondo bianco, 
il qual solo fa l’amido. Versa allora una secchia 
d’acqua stil residuo ili posatura clic il primo bianco 
lancia sul secondo ; lava ben bene la superficie di 
quest’amido colla delta acqua; riponi le sciacqua¬ 
ture in un recipiente vuoto che avrai in pronto; 
lasciale ivi posare: e questa posatura è l’amido co¬ 
mune. Versa allora sull’amido che è nella botte, 
tant'acqua che basti*per batterlo, sminuzzarlo e 
stemperarlo con una paletta di legno ; indi passa 
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pei- istaecio di seta, che porrai sopra una Lotte la¬ 
vata e netta. Due giorni dopo, levane via l’acqua 
che è nella Lotte, tino a clic si vegga il Lianco; 
avvertendo di serbare quest’acqua, la quale, po¬ 
sando, dà ancora dell’amido comune. Togli quello 
che rimane nel fondo della Lotte; mettilo in cane¬ 
stri di vinco, i quali sieno ritondi ne’cantoni, e di 
dentro guerniti di tele da potersi levar via; porla 
questi canestri in un granajo pavimentato di gesso, 
e quivi li versa: infrangi il tuo amido in i6 pezzi 
eguali ; colloca questi pezzi separatamente , e la¬ 
sciali sul pavimento finch’ esso aLLia attirata 1’ u- 
midità ch’era <.ontenutanell’amido: e quando l’a¬ 
mido sarà sufficientemente prosciugalo e da potersi 
maneggiare, esponilo all’aria sopra tavole. Subito 
che lo giudicherai bastevolmente asciutto, prendi a 
mano a mano tutti i pezzi, e raschiali da ogni par¬ 
te» gettando queste raschiature insieme coll’amido 
comune: da poi infrangi i pezzi raschiati, portali 
nella stufa, dove li distenderai intìno a tre pollici 
a altezza sopra canicci coperti di tela ; ed abbi 
l occhio a rivolgere il tuo amido sera e mattina, 
se non vuoi che diventi verde. Allorché lo troverai 
ben secco, ritiralo; e sarà questa 1’ ultima opera¬ 
zione. ( Encycl. ) 

f | 9®* ^"“'Io di patate. — Per ottenere que¬ 
st amido, togli patate ben lavate e crude, e riducile 
in pasta per mezzo d’una grattugia. Lava questa 
pasta in molt’acqua, agitando fortemente. Versa il 
mescuglio sopra staccio di crini, collocato sopra il 
vaso che ha da ricever l’acqua che scola. Lascia 
posare quest’acqua; e l’amido si precipiterà sul 
fondo. Lo stemprerai di nuovo, e più e più volte 
successivamente, fino a che l’acqua della lavatura 
esca priva affatto di colore; indi decanta per incli¬ 
nazione, lascia seccar l’amido, e serbalo per l’uso. 

( Mca. domest. de Buchan ) 
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iqc). Zucchero cT amido .— Fa bollire 2 chi¬ 
logrammi d’ amido, ben lavalo con acqua fresca , 
insieme con 8 chilogrammi d’ acqua e grammi 
d’acido solforico a 66 gradi. Agita il mescuglio per 
un’ ora, a line d’impedire che non s’annerisca. 
Dopo un’ebollizione di 36 ore. durante le quali 
rimetterai dell’acqua per supplire a quella che si 
evapora, aggiugni (> grammi di creta in polvere e 
12 grammi di carbone polverizzato: bolli di nuovo, 
indi chiarifica con albumi d’uova, e svapora a con¬ 
sistenza di siroppo. Fatta che sia la posatura in lato 
fresco, decanta il siroppo sopra solfato di calce. 

Benespcsso questo siroppo contiene ancora 
una materia gommosa; esso non si cristallizza, ma 
dà un zucchero bonissimo e dolcissimo che può sta¬ 
re a paragone con quello d’uva. Tutti gli amidi 
ne somministrano. 

Bisogna avvertire d’operare in vaso d’argento 
0 d’altro metallo che sia meno suscèttivo del rame 
d’essere intaccato dall’ acido. 

Il modo che abbiamo descritto, è quello stesso 
che fu indicato dal sig. Kirchhof; ma siamo d’av¬ 
viso che si debbano preferire le proporzioni stabi¬ 
lite diti signor Vogel. Questo Chimico impiega 4° 
grammi ( in luogo di 20 ) d’acido solforico, per ti¬ 
rare il zucchero dall’amido; e conseguentemente 
12 grammi di creta ( in luogo di 6) per neutralizzar 
l’acido. 

ANANAS 

200 . Mele renette (*) simulanti l’ananas. — 
Togli di queste mele delle più belle e sanissime; 


V albero c chiamato in latino Malus prvsomh: 
e il frutto . Ponto renetta. I Francesi chiamano queste 
mele Pemmes de reinette, 0 de rainette, 0 Pommes re - 
neUes. 
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ed asciugale ben bene con sottil' pannilino. Abbi in 
pronto delle scatole d’abete, nelle quali metterai 
uno strato di fiori di sambuco seccati all’ombra, af¬ 
finchè conservino tutta la loro fragranza: sopra que¬ 
sti fiori fa un suolo de’ pomi indicati, e sopra loro 
un altro suolo di fiori di sambuco ; e sempre cosi 
di mano in mano finché la scatola sia piena. Abbi 
l’occbio a riempiere di fiori tutti i vuoti, e a non 
lasciare che le mele si tocchino. Indi chiudi la tua 
scatola, e impasta liste di carta sopra tutte le com¬ 
messure, affinchè l’aria non vi possa in niun modo 
penetrare. Allorché mangerai di queste mele, le 
piglierai per ananas. Di più avrai il vantaggio di 
conservarle infino al luglio ed all’agosto così fre¬ 
sche e saporite e sane come in gennajo. ( Mad. 
Gacon-Dujour ) 

ANCHINA 

2 01. Maniera di dare al cotone il colore del- 
l anchina , o nankin se così vuoi dire. — Lavato che 
abbi nell’acqua calda le stoffe od il cotone che vuoi 
tignere, immergi le une o l’altro in una decozione 
di galla, di sornmaco, di rabbia e di cortecce d’a- 
cajù, d’allume, di calce e d’oltno, di cui devi 
prendere una o più parti secondo il grado di colore 
che vuoi dare alla tintura. Indi metti il tuo cotone 
o le tue stoffe in una dissoluzione di ferro preparata 
per mezzo degli acidi solforico, nitrico, muriatico 
ed acetoso per fare il colore. Allora lavale con acqua 
calda, sottoponendole al sapone, ovvero ad una li¬ 
scivia alcalina caustica o dolce, od anche all’acqua 
pura od all’acqua di calce; e immergile, mentre 
cl»e sono ancor bagnate, in una dissoluzione eli sta¬ 
gno preparata coll’acido nitrico, o coll’acido muriati¬ 
co, o coll’acido nitro-muriatico allungato con acqua. 
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Finalmente terminerai 1’ operazione lavando in 
acqua calda le stoffe così tinte, e facendole asciu¬ 
gare come al solito. (7 ìobert Frilh; Bc.petbory of 
(U ls and manufacl. ) 

ANCUSA 

202 . La scorza esterna della radice d’ancusa è 
molto resinosa, ed ha la proprietà di colorar gli olj 
d’un bel rosso. A tale elfello, farai leggiermente 
scaldare l'olio in una catinella; indi'vi metterai 
una mezz’oncia di questa scorza per ciascuna lib¬ 
bra d’olio; e in poco d’ora lo vedrai caricarsi d’una 
bellissima tintura rossa che piace all’ occhio senza 
produrre una sensibile alterazione nel fluido. (BouiL, 
La grange ) 

ANETO ORTENSE 

20 3. Diversi usi dell* andò ortense. — Si con¬ 
fettano i semi d’aneto, quando cominciano a for¬ 
marsi, con de’ citriuoli; v’ ha de’ luoghi in Germania, 
dove servono a condire le vivande; e si fanno en¬ 
trare in diversi liquori. (Pici, des plantes aliai.) 

ANGELICA 

2t>4- Composta (Y angelica. — Fa sobbollire 
gambi d’angelica lino a che. s’arrendano sotto le 
dita ; ritirali dal fuoco, e labiali rinvenire nella 
lor bollitura, e quindi nell’acqua fresca : f illi sgoc¬ 
ciolare; e poi da loro quattordici o quindici bollori 
in tanto zucchero, quanto è il loro peso. Schiumati 
die b avrai, mettili in una catinella; il giorno ap¬ 
presso, ritirane il zucchero per farlo cuocere a pic¬ 
cola perla; indi spargilo sopra i gambi, lasciandovelo 
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tre giorni, dopo i quali ne tonai fuori i gambi, a 
fine di ridurre il zucchero a cottura di gran perla: 
allora vi getterai dentro i gambi di nuovo ; e come 
quésti avranno levato tre o quattro bollori, li riti¬ 
rerai dal fuoco per farli affreddare, e metterli poi 
ancor tiepidetti ne’tuoi barattoli. ( Le mait.d’hót. 
confis. ) 

ao 5 . Composta secca d*angelica. — Per ren¬ 
dere secca l’angelica preparata come s è detto, bi¬ 
sogna che, in vece diserbarla ne’ barattoli, la facci 
sgocciolare il giorno appresso all ultima operazione 
indicata di sopra, e quindi seccare nella stufa, dopo 
che 1' avrai bene aspersa di zucchero e distesa so¬ 
pra lastre di rame. 

Questa confettura d’angelica è stomachica, 
aperiti va e cefalica. 

Allo stesso modo si confettano i gambi di se¬ 
dani, che anche appio, o celleri,oselleri son detti. 

20'J. Confettura d'angelica. — Leva le foglie, 
e sbuccia i gambi, che vogliono essere freschi e 
grossi; tagliali a convenevole lunghezza ; gettali in 
acqua fresca; tramutali da quest’acqua in un’altra, 
che farai bollire a scroscio; tostò^ch e saranno am¬ 
molliti , cavali fuori, lavali in acqua fresca, lasciali 
sgocciolare, e quindi mattili in una caldajuola di 
zucchero chiarificato, affinchè vi bollano per qual¬ 
che tempo: schiumali durante la bollitura; e quan¬ 
do saranno bolliti a bastanza, e li avrai bene schiu¬ 
mati , mettili in una catinella. Il giorno appresso, 
separa il siroppo, fallo cuocere, e versalo sui gam¬ 
bi : alcuni giorni dopo, separa ancora il siroppo che 
avranno deposto i tuoi sedani; fallo cuocere a pic¬ 
cola perla, e spargilo di ricapo sopra di essi. Se¬ 
para una terza volta il residuo del siroppo, fallo 
cuocere a gran perla, aggiugni del zucchero, ri¬ 
mettivi dentro i gambi, e falli bollire. Finalmente, 
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ne li caverai fuori, li distenderai sopra lastre, li 
spolverizzerai con molto zucchero, e li farai pro¬ 
sciugare nella stufa. ( Encycl.) 

207. Essenza d’angelica. — Getta in unnior- 
tajo una libbra d’angelica, che pesterai finissima¬ 
mente insieme con -, oncia d’anici, 1 grosso di ga¬ 
rofani, 7 grosso di macis, 2 grossi di cannella, ed 
altrettanto di cubandoli. Quando ogni cosa sarà ri¬ 
dotta in pasta, aggiugni 2 litri d’acquavite, e di¬ 
stilla questo mescuglio dopo averlo lanciato in in¬ 
fusione 2.4 ore. ( Le mait. (Phot, conf.) 

208. ì'atafià d’angelica. — Togli gambi d’an¬ 
gelica nella stagione ch’ella è nella sua maggior 
forza, senza però aspettare che il fiore ne sia schiuso 
del tutto. Taglia questi gambi in quattro parti; ac¬ 
ciaccali grossamente in mortajo di marmo; riem¬ 
pine una vetiina infino a mezzo; versavi sopra tanta 
acquavite, quanta ne può contenere la vettina; ed 
abbi cura di coprirla esattamente con cartapecora 
bagnala e con pezza lina, che non vi sia spiraglio 
alcuno : lasciala al sole per un mese ; di poi versa 
la tua infusione in altra vettina; lascia sgocciolare 
l'angelica; aggiugni \ once di zucchero in polvere 
per ciascun litro di liquore, con u:i pochette di 
cannella e di macis, in modo però che predomini 
il gusto dell’angelica; la-cia di bel nuovo il tuo li¬ 
quore al sole per un mese; e da ultimo passalo per 
la manica d’Ippocrate. 

Alla stessa maniera si fanno i ratafià di se¬ 
dani, d’anice, d’assenzio, ec. ( Nom>. chini, du 
gout et de l*odorai ) 

ANGINA 

2oc). Trattandosi d’una lieve angina, togli uno 
scropoìo d’allume, ed altrettanto di galla e di pepe, 
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il tutto ben polverizzato. Mescola questi ingredienti 
con un poco di chiara d uovo ; e due o tre volte al 
giorno tocca 1’ ugola colla punta d’una stecco guer- 
nita d* un po’ di tela o di cotone inzuppato in que¬ 
sto rimedio. 

ANGUILLE 

Diverse maniere di cucinarle. 

aio . A quella maniera che i Francesi chia¬ 
mano farcie. — Piglia la carne delle tue anguil¬ 
le, tagliala in minutissimi pezzettini, aggiógnivi 
fior di latte, mollica di pane, due o tre capi d’aglio 
di Spagna, prezzemolo, sale c pepe: ciò fatto, in¬ 
volgi iu questo miscuglio le lische delle tue an¬ 
guille; mettile in una leggina, e cuoci in forno. 

ai i. In bianco. — Scortica la tua anguilla, e 
cuocila con un bicchiere di vin bianco, sale, pepe, 
erbe odorose, girelli di carciolfo e funghi; quando 
il tutto sarà all’ordine, méttivi qualche tuorlo d’uo¬ 
vo, dibattuto con agresto; indi imbandiscila così cal¬ 
da per antipasto, regalandola con prezzemolo o 
crostini. 

212. Con salsa bruna. — Metti le anguille in 
una casserola, dove sia un po’di farina abbrusto¬ 
lita col burro; versavi sopra vin bianco, sale, pepe, 
ed erbe odorose. Quando le anguille saranno colte, 
e la salsa si sarà bene rappigliata, la imbandirai 
come le precedenti. 

ai 3 . Fritta. — Taglia le anguille in rocchj ; 
marinale nell’agresto, con sale, pepe ed un pez¬ 
zetto di cedro verde; infarinale; e friggile nella 
padella con buon butirro: se vuoi, in vece della 
farina, potrai servirti d’una pasta tenera fatta con 
uova dibattute; e le porrai in tavola con prezzemolo 


’rSo ANO == ANI 

fritlo per guernizione. È questo un piallo di tra- 

mes^o. 

21 4 - Aito sto. — Scortica e taglia l’anguilla 
in rocelij, mannaia come s’è detto di sopra; falla 
arrostire sulla graticola ; e imbandiscila con salsa 
di burro, ae do, sale e pepe: alcuni la mettono 
nella salsa rossa o d’ altra qualità. 

Colle anguille si fanno polaggi, pasticci e 

torte. 

ANICE 

ai 5 . Crema tPanici. — Togli once i ~ di 
semi d’anice, 2 litri d’eccellente acquavite, lib¬ 
bre 2 \ di zucchero, e litri 1 d’acqua. Infondi 
l’anice nell’acquavite; e in capo di cinque 0 sei 
giorni, feltra per panno lino. D’altra parto fa scio¬ 
gliere il zucchero nell’acqua per formare il sirop- 
po; mescola i due liq lori ; lascia posare il moscu- 
glio; e quando lo vedrai chiarificato, feltralo di 
nuovo per carta sugante. 

216. Olio (Tanici. — Per un litro d’acquavi¬ 
te, piglia una quarta parte di semi d’anice: get¬ 
tali in siroppo fatto con una libbra di zucchero e 
un litro d’acqua; mescola, e lascia la mescolanza 
fn infusione un mese 0 due: indi feltra. ( Man. des 
trenages) 

217. Ratafià (Panici. — Togli 4 grossi d’anice 
stellato, un grosso di editandoli, altrettanto di can¬ 
nella, grosso di cocciniglia in polvere, a0 grani 
d’alcali fisso, libbre 1 -* di zucchero rottame, 
un litro di spirito di vino, e litri 1 { d’acqua di 
fiume: ad eccezione d*l zucchero rottame e del¬ 
l’acqua, punì ogrti cosa insieme in digestione a fred¬ 
do n^l litro di spirito di vino per tre giorni: I n 
questo mezzo tempo sciogli il zucchero rottame 
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nell’acqua; indi mescola il tutto, e feltra pei carta 
sugante o per panno lano. ( Bibl. pliys. ccon.) 

218. Anis'ctto. — Per ottenere il liquore cosi 
chiamato, polverizza linamente 7 libbra d anici 
di quest’anno, infondi per i 5 giorni in 9 litri 
d’acquavite o d’alcoole, e distilla a bagnomaria 
con fuoco moderato. Abbi allora in pronto un si- 
roppo composto di 5 litri d’acqua in cui avrai fatto 
sciogliere a freddo (\ libbre di zucchero; e fa di tutto 
un miscuglio. Questo miscuglio sarà più 0 meno 
latticinoso, secondo la quantità d olio essenziale 
eh’esso conterrà. Per venderlo perfettamente liqui¬ 
do, non avrai a far altro, che aggi ugnervi la chiara 
d’un uovo, e incorporarlo ben bene agitando il li¬ 
quore per alcuni giorni, avanti che tu procedi a 
feltrarlo. ( Bouillon-Lagrangc) 

219. Altro anisetio. — Togli: anice recen¬ 
te, once ia; anice stellato, libbra ; curiandoli, 
once a; finocchio, once 2 ^ : pesta tutti questi 
semi, e mettili in 16 litri d’acquavite nei bagno¬ 
maria del lambicco; attendi alla distillazione, e av¬ 
vertaci bene di cessarla allorché vedrai comparire 
la flemma. Indi mescola 1 ottenuto liquore con si- 
roppo composto di i 3 libbre di zucchero ed 8 litri 
d’acqua di iìume; lascia posare il mescuglio, e 
feltra prima d’infiascare il tuo anisetto. 

21 0. Altro. — Si fa un anisetto falso, scio¬ 
gliendo once 1 -* di zucchero in un litro d’acqua 
di fiume, e quindi versandovi 6opra 7 litro d’al¬ 
coole a 3o gradi, e 4 gocce d’olio essenziale d’a¬ 
nici. Si mescola bene il tutto, si lascia posare il 
liquore, e si feltra. ( Dici, des mónages) 

221. Anisetto di Commerci. — Piglia: semi 
d’anice di Verdun, una libbra; semi di finocchio, 
once 2. D’ estate potrai adoperare egualmente il 
verdume del finocchio. Pesta, e metti il tutto sopra 
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6 litri d’acquavite; aggiugni » libbre di zucchero 
canili, e feltra. ( Sonnini padre ) 

/liscilo di Lorena. (Badinnc de Lor- 
raine). — Togli: anice stellalo, once 12; semi 
d’ambretta e d’anice verde, oncia 1 ; amandoli, 
once 4- beabene tutti questi semi in unmor- 
tajo; gettali in una vetiina; vèrsavi sopra io litri 
d’acquavite, e aggiugni 6 libbre di zucchero.Fa 
digerire per i 5 giorni entro letame fumoso,e fel¬ 
tra. Potrai allungare questo liquore nel momento 
stesso di farne uso, con acquavite pura della mi¬ 
gliore. ( Sonnini; liquor.) 

ANIMALI 

223 . Maniera d*ingrassare gli animali. —Il 
miscuglio di certi alimenti che gli animali non cu¬ 
rano, messo in fermentazione con altri onde van 
ghiotti, è un metodo utilissimo per ingrassarli pre¬ 
stamente. S’impiegano pertanto a quest’uso le fo¬ 
glie delle patate e delle carote, gii steli de’pi¬ 
selli, delle fave, e per fino i germogli d’abete. 
Questi vegetabili, tagliuzzati, seccali, e quindi me¬ 
scolati col trifoglio nella stagione d^ll.i seconda se¬ 
gatura, a gr ugnendovi un poco di paglia e di sale, 
formano un alimento assai nutritivo, che i bestiami 
preferiscono a qualunque altro. (Bibl. pii. écon.) 

224. Maniera di liberare gli animali dagl’in¬ 
setti —Per liberare ogni sorta di animali dagl’in¬ 
setti che li molestano, come a dir pulci, zecche e. 
simili, non hai a far altro, che ugnerli d’olio di 
trementina. ( Dici, des mènages ) 
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323. Governo delle anitre. — L’acqua è l’e¬ 
lemento dell’anitre: invano ti ostineresti a volerne 
allevare in luoghi secchi ed aridi; la loro carne 
non sarebbe a gran pezza nè così tenera, nè cosi 
saporita, come allevandole in luoghi abbondevole 
d’acqua. 

Ci ha d’ ordinario due o tre specie di questi 
volatili nelle nostre corti rustiche; cioè l ’anitra 
connine , Vanitra muschiata e V anitra meticcia 9 
la quale risulta dall’accoppiamento dell’anitra d’in¬ 
dia coll’anitra comune. Dall’anitra sabatica si è 
avuta l’anitra domestica : 1’ una s’accoppia volen¬ 
tieri coll’ altra. 

L’anitra muschiata si svia facilmente, e dura 
fatica a ritrovare il cammino da tornare a casa. 
Laonde le peschiere e gli stagni chiusi con muro 
le convengono più che ogni altro luogo : essa ama 
le pozzanghere ed i guazzato) destinati ad abbeva¬ 
rare le bestie ; ma bisogna che possa sempre ve¬ 
dere la sua dimora. 

La terra e l’acqua non le somministrano che 
una insudiciente nutritala; onde bisogna collocare 
sulla ripa dell’acque eh’essa frequenta, de’truo¬ 
goli pieni di biada mescolata con mollica di pane; 
bisogna altresì procurarle melma e broda in gran 
copia, su cui P anitra si getta ingordamente c più 
volentieri die sopra ogni altro cibo. Osservando 
queste regole, diventa inulile il legar Pali all’;** 
ni tre, o lo spennarle; la quale operazione, d’altra 
parte, riesce loro sempre funesta. 

L’anitra comune non ha il difetto d’allonta¬ 
narsi dalla casa per più giorni successivi, e per con¬ 
seguenza non si espone ad esser preda delle volpi, 
delle faine, e d’altri animali distruttori. 
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Ella s’accoppia coll’anitra salvatica, come 
l’anitra muschiata coll’anitra comune; c da questi 
accoppiamenti risultano bastardumi o meticci di va¬ 
rie grossezze. 

Questi meticci perdono quasi interamente l’o¬ 
dore che caratterizza le razze primitive. Di rado 
sono fecondi tra loro ; ma lo divengono unendosi 
coll’anitre comuni, e generano una eccellente po¬ 
sterità. 

• Un solo maschio (invidiabile prerogativa!) 
basta per dieci femmine. Esse cominciano ordina¬ 
riamente a far l’uova in sul finir di febbrajo, e 
continuano insino a maggio, purché abbiano suffi¬ 
ciente nutritura, e vivano in luogo di loro aggra¬ 
dimento. Intorno a quest’epoca bisogna invigilarle 
da vicino, poiché sogliono deporre le uova dovun¬ 
que si trovino. Accade sovente che 1 ’ anitre invo¬ 
lano le proprie uova, e si veggono poi arrivare a 
casa circondate dalla loro famiglinola. All’avvici¬ 
narsi della primavera, è cosa prudente il dar loro 
a mangiare tre o quattro volte al giorno,e sempre 
ne’ luoghi dove si desidera che facciano le uova, 
disponendovi i nidi che servirono loro la prima volta. 

L’anitra cornine può dare cinquanta ed an¬ 
che sessanta nova dal mese di marzo fino a gag¬ 
gio, qualora la covatura non le interrompa il fi¬ 
gliare. Queste uova sono cosi nutritive, c ime quelle 
di gallina ; facendole cuocere a quel modo che chia¬ 
ma. io affogate, la chiara non diventa latticinosa, 
ina acquista una consistenza di colla ed un sapore 
che tira un poco al salvatico: tuttavia in frittata, 
o sode, riescono dilicatissime. 

Una chioccia od un’anitra domestica può co¬ 
var le uova dell’anitra salvatica, che sono le mi¬ 
gliori per rinnovellar la razza; e,non ch’altro, gli 
anitrini che ne nascono, vanno prosperando così 
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Lene, come le nostre anitre comuni, sono a gran 
pezza migliori, ó costano meno ad esser nutriti, 
perchè essendo per loro natura pia inclinati delle 
nostre anitre domestiche a cercarsi il loro pascolo, 
lo trovano in tutti i tempi dell anno, lunghesso i 
guazzatoj è gli altri ricetti d’acqua che sogliono 
frequentare. Gl’individui della prima generazione, 
sia detto il vero, sono alquanto più piccioli dell a- 
nitre domestiche; ma quelli della seconda, e so* 
prattuito quelli della terza si mostrano, almen che 
sia, glossi del pari. E«si hanno la delicatezza del- 
l’anitre salvati che, e tutta la bontà e grassezza 
delle nostre anitre domestiche. 

Gli anitrini non escono del guscio prima di 
trenta giorni. Il loro nutrimento, ne’primi dì, è 
pane sbriciolato e intinto in un miscuglio di latte 
ed acqua con un poco di vino o di sidro : alcuni 
giorni dopo si prepara loro un pastume compósto 
d’un pizzico di foglie d’ortica tenere, cotte e ta¬ 
gliuzzate, e d* una terza parte di farina di formen¬ 
tone, di grano saraceno o d’orzo, aggiuguendovi 
le uova di rifiuto che si fanno cuocere a bella posta. 

Si dà loro erbe crude o tagliuzzate, crusca 
impastata coll’acqua, orzo, ghiande peste, pesci e 
patate colte e tagliate in pezzetti. 

Da principio bisogna tenerli per otto o dieci 
giorni in una specie di stia od in pollajo chiuso; 
aver cura di non lasciar loro mancar acqua; pren¬ 
dere alcune precauzioni avanti di lasciarli andare 
coll’anitre vecchie, per timore che queste non li 
maltrattino, e sempre dar loro da mangiare, come 
all’altro pollame, nel medesimo luogo ed alle lite' 
desime ore, affinchè vi si conducano regolarmente 
e non si sbandino. È pur necessario di tenerli chiusi 
sotto i tetti che sono loro destinati ; e di collocare 
questi tetti, per quanto il consente il sito, non lungi 
dalla laguna o dalla fossa della corte rustica. 
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Le vagliature, le spazzature di granajo, i fa¬ 
rinacei fermentati, i residui delle fabbriche di bir¬ 
ra e d’olio, gli erbaggi, le radici commestibili, le 
frutte, le carni corrotte, le rane, le lumache, ec. ec. 
possono servire di nutrimento alle anitre. Ma quan¬ 
do si vogliono ingrassare, bisogna tenerle ad un 
governo uniforme, e non abbandonarle a loro me¬ 
desime. Benché questo volatile sia amante della 
sua libertà, e si sia osservato che si poteva ingras¬ 
sarlo senza rinchiuderlo, nondimeno l’esperienza 
ha mostrato che si ottiene questo fine più presto 
mettendolo in chiusa, e dandogli sufficiente quan¬ 
tità di grano o di crusca e un po’ d’acqua, tanto 
che possa bagnarsi il becco e non correre pericolo 
d’annegarsi. 

L’anitra, satollandosi tre volte al giorno con 
una pasta di farina di grano saraceno o di formen¬ 
tone bollito, s’ingrassa in una settimana. In alcuni 
paesi usano di tener l’anitre per otto o dieci giorni 
in luogo oscuro, donde non le traggono fuori se non 
quando la cola fa come un ventaglio: è questo un 
segno della loro grassezza : allora le bagnano ed 
uccidono. 

226. Maniera d'insalar V anitre. — Pelate, 
sventrate e abbrustiate che abbi con diligenza le 
tue anitre, devi separarne le cosce (a cui taglie¬ 
rai via le estremità), e levarne il petto, in modo 
però clic non si distacchi la carne dell’ali: p 0 | ta¬ 
glialo in due pel lungo, e disossalo; taglia pari¬ 
mente il codione, fanne uscire il sangue che fosse 
ne’reni, e cavane tutto il grasso per farlo strug¬ 
gere in una pentola : allora aspergi le carni con 
sale in polvere, lasciando che vi penetri per lo spa¬ 
zio di cinque 0 sei ore; indisi vuol dar loro una suf¬ 
ficiente cottura nel proprio grasso; e quando ne 
le. caverai fuori, le lascerai sgocciolare e freddare. 
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Mettile poi a suolo a suolo in giare di terra inve¬ 
triate, con alcuni granelli di pepe, garofani, e fo¬ 
glie di lauro. Piene clic sieno le giare, vi si versa 
il grasso, il quale dee galleggiar due dita sopra la 
carne: quando il tutto s’è ben rappigliato, vi ag- 
giugnerai un tantino disale, e coprirai le giare cou 
cartapecora 0 carta forte e a pii» doppi, legandola 
intorno con spago. L’anitre acconciate a questo 
modo si vogliono serbare in lato tresco ed asciutto. 

( Dici, ècon. ) 

Alla stessa maniera s’insalano le oche. 

Maniera di cucinar l'anitra. — L’anitra 
partecipa coll’oca all’onore di formar pasticci che 
sono tenuti in molta stima. L’anitra ha^ caro di staisi 
nascosa, nè mai comparisce cotta allo spiedo sopra 
una mensa ragguardevole: nella sua modestia, ella 
s’accontenta d’un letticiuolo di navoni, preparato 
sopra qualche cosa di succoso, 0 d’ una semplice 
accompagnatura drcardi di Spagna, di sèdani, d ac¬ 
ciughe , di eitriuoli, d’ostriche, d’ olive ; 0 final¬ 
mente d’un savore di piselli (puree i>crte), ovvero 
d’un consumato di lenticchie (coulis au.v len- 
tilles ). — ( A Iman, des gourm. ) 

228. Maniera di cucinar l'anitra sabatica. —- 
L’anitra salvatica riceve le medesime cucinature 
dell’anitra domestica; ma ne pare che sia troppo 
avvilirla a volerla mangiare altrimenti cne allo spie¬ 
do; nel qual modo di cottura ella conserva quel 
suo odorettuccio di salvatico, che tanto piace a 
buongustai, senza perdere niente dell altre sue 
qualità. Del rimanente è permesso, dopo che è 
cotta arrosto, di trinciarla, e di farne sulla tavo¬ 
la stessa una specie di tornagusto. (AIman, des 
gourm.) 
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annegati . 

229. Soccorsi per gli annegati .— 

(i.° Bisogna trasportare la persona annega¬ 
ta , più presto e più riguardosamente che si può, 
in parte vicina e comoda, avendo cura di tenerla 
coricata sopra un fianco, colla testa alzata, e col 
resto del corpo involto in una coperta di lana. 

(2. 0 Dopo averla spogliata sollecitamente (il 
miglior mezzo per non agitarla troppo, è di tagliare 
le vesti da un capo all* altro colle forbici), bisogna 
invilupparla, ma largamente, in una buona co¬ 
perta di lana, collocarla sopra un materasso di¬ 
steso sul pavimento e vicino a gran fuoco, e te¬ 
nerla coricata sul fianco, con sotto alla testa un 
guanciale un po’duro. — Si faranno all’annegato 
parecchie fregnoni sulle diverse parti del corpo, 
da prima con una semplice flanella, e poi con una 
flanella inzuppata in qualche liquore spiritoso, co¬ 
me sarebbe l’acqua di melissa, lo spirito di vino, 
l’acqua vulneraria canforata, l’acqua di spigo, 
1 aceto de quattro ladri, ec. — Gioverà ancora, 
per riscaldare il suo corpo, di mettergli sulla re¬ 
gione dello stomaco e sotto le piante de* piedi un 
mattone ragionevolmente caldo e coperto d’una 
pezza lina. 

( 3 .° Si verserà, potendo, nella bocca dell’an¬ 
negato alcune gocce di vin caldo, 0 d’acquavite 0 
d’acqua di melissa. 

(4 ° Si procuri d’introdurre dell’aria ne’suoi 
polmoni; e il mezzo migliore per riuscirvi è quello 
d’introdurre il cannellino d’un soffietto in una na¬ 
rice , comprimendo l’altra con un dito: in man¬ 
canza di soffietto, si può far uso d’un cannellino 
qualunque, introducendolo per la medesima via. 
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(à.° Si sollétichi la superficie interna (Ielle 
narici e della gola con una piuma, e si cerchi d’ir¬ 
ritarla con fumo di tabacco, acqua di Luce, al¬ 
cali volatile od acqua della regina d Ungheria, ec. 

(6° Dal momento che 1 ’ annegalo commeera 
a ricuperare il movimento della deglutizione, >1- 
sognerà trarne profitto per fargli inghiottire qual¬ 
che cucchiaio d'acqua di melissa, di buon v.n cal¬ 
do, 0 d’acqua emetica. Alcune volte r annegato 
tiene in bocca questi liquori per qualche tempo, 
ed alla fine gl’ inghiottisce. In ogni caso a avver- 
tiscadinon riempirgli la bocca soverchiamente, 
infino a tanto ohe il movimento della deglutizione 
sia bene ristabilito. S’egli si sentisse concitato a! 
vomito, gli si farà pigliare, qualche cucci uà jo d a- 
cqua emetizzata, a fine di promovere le scariche di 
sotto , 0 provocare alcune lievi vomiturizioni. 

(7. 0 Bisogna fare all’annegato alcuni clisteri 
irritanti. Più volte si è fatto uso con buon esito del 


seguente: Foglie secche di tabacco, once 

6al marino, grossi 3 : bolli un quarto d’ora in suf¬ 
ficiente quantità d’acqua; e, frattanto che si pra¬ 
ticano gli altri soccorsi, cola. Si può replicare due 
otre volte il medesimo clistere, o un altro fatto con 
decozione di sena, sai d’Epsom, e vino emetico tor¬ 
bido pod un clistere irritante qualunque, massime al¬ 
lorché l’annegato s’indugia a ripigliar 1 uso de sensi. 

(8.° La cavata di sangue non dolili’ essere pre¬ 
termessa ne’ soggetti che hanno 1 aspetto rosso, 
paonazzo, nero, e membra flessibili, e tuttavia un 
resto di calore. I pratici raccomandano d aprir la 
jugulare, come quella che dà pii» prontamente 
uria bastevole quantità di sangue. Dove non p:i|a 
d’aprir la jugulare, si tragga sangue d’ unpiede. 
Ma si eviti di tentare i salassi sovra corpi ,ei t * ’ 
e che già cominciano ad irrigidire: per contisi io 


i 4 o ANT API 

vuoisi attendere a riscaldare quegli annegati che 

si trovano in simile caso. 

(9. 0 Bisogna premere dolcemente e replicata- 
mente colla mano il basso ventre dell’annegato. 

E facile il comprendere che, per quanto utili 
sieno riusciti i soccorsi che noi proponiamo, allora 
solamente corrispondono all’espettaliva quando ven¬ 
gono amministrati con ordine, per lungo tempo e 
senza interruzione. I loro clfetli son lenti e pres¬ 
soché insensibili : laonde è d’ uopo continuarli pa¬ 
recchie ore. Ci ha degli annegati che non furono 
ritornati in vita, se non dopo sette od otto ore che 
erano stati raccolti fuor dell’ acqua. ( A . Portai ) 

ANTIEMETICO DI RIVERIO 

ado. Togli ia decigrammi di sai d’assenzio ed 
una cuccliiajata di sugo di limone. Mescola, e fa 
prendere il mescuglio al tuo inalato nel momento 
dell' effervescenza. ( Mcd. domest. de Buchan ) 

ANTIMONIO DIAFORETICO 

a 3 i. Per ottenere questa preparazione d’anti¬ 
monio, si mescola esattamente dell’antimonio ri¬ 
dotto in polvere con tre volte il suo peso di nitro. Si 
getta questo mescuglio a cucchiajate in un crogiuolo 
arroventato ; si toglie dal fuoco il crogiuolo, e si 
lava replicatamele questa materia in acqua da 
doversi ogni volta cambiare, a line di scioglierne 
e portarne via tutte le parti saline. ( Farmacopea 
di Londra ) 

API 

Tutto ciò che abbiamo potuto raccogliere sul 
governo delle api e sui mezzi di rendere utili i loro 
prodotti, si trova epilogato ne’seguenti paragrati. 
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AL VE A. ni (*). 

a 3 a. Esposizione y provvigione e mutazione 
degli alveari. — L* esposizione da dare agli al¬ 
veari dipende da’ climi: ve n’ ha di caldissimi, ove 
debbono stare all’ombra; altri al nord; ed altri al 
mezzodì. Ne’ paesi nostri, la posizione migliore è 
quella a levante. Siccome l’incostante temperati 
ra delle nostre primavere è cagione che v’ abbia 
de’giorni senza miele, è ben fatto il collocare gli 
alveari in modo che le api possano andare per tem¬ 
pissimo ne’campi i di che il mele trasuda da’ fiori: 
così riesce loro di fare una ricolta più abbondante, 
che non potrebbero allora che il caldo comincia a 
seccare i fiori, sui quali (e ciò non è di miuor 
danno) si getta ad assai buon’ora una moltitudine 
d’altri insetti. 

Qualunque sia l’esposizione che si mettano 
gli alveari, è d’uopo che sieno riparati da’venti 
gagliardi che sogliono regnare nel paese; che la 
loro elevazione sopra il terreno sia d’un piede o 
dùe. Tanto che vengano guarentiti dall’umidità : 
se fossero più elevati, gli sciami si allontanereb¬ 
bero troppo più che non giova, e lorse abbando- 
tierebbero il proprietario. 

Ogni alveare debb’essere posto sovra una ta¬ 
vola in isola. Il primo ordine vuol essere collocato 


(*) N. B. La voce alveare ha due significati; cioè >i 
prende per sinonimo di cassetta da pecchie, detta anefe 
arnia o augno, c pel luogo dove Tamia si custodiscono, 
ebe altri chiamano apiario. Noi la useremo non pure in 
questi due significati, ma in un terzo ancora ; che vale a 
dire, piglieremo alveare per tutto quello che è contenuto 
nell* ; mù, ; ciò sono le api, U cera e il mele: alla stessa 
guisa i Francesi usano la yocc ruvhe. 
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alla distanza di circa tre o quattro piedi da npu, 
ed i successivi alla distanza di quindici pollici 1 uno 
dall’ altro, allineile vi si possa facilmente passare 
di dietro. Tutti gli alveari hanno da essere disposti 
a scacco, conservando fra loro le medesime distanze. 

L’agricoltore poco agiato colloca gli alveari 
qua e colà d’intorno alla sui casipola, sotto un 
semplice tettuccio di paglia, in mezzo a tre pali 
legati di sopra all’alveare; ma torna meglio collo¬ 
carli sotto un tetto comune che possa difenderli 
dalla pioggia, dalla neve, dal gran sole, e dal pas¬ 
saggio delle bestie. 

Quando le api d’un alveare sono numerose 
e ben provvedute, possono sopportare il freddo; ma 
se il loro sciame è troppa debole, conviene unirle 
o maritarle ad un altro. Per far questo, allorché 
lo sciame radunato alla sera non forma che un 
gruppo alla sommità interna dell’alveare, bisogna 
sollevar questo alveare, e percuoterlo rozzamente 
con un sol colpo di sopra ad una tovaglia distesa 
per terra ; subitamente si ricoprono le api d un 
secondo alveare contenente uno sciame già stabi¬ 
lito, a cui si vuol maritare il novella Questo si va 
a stanziare nell’ alveare durante la notte. 

Nella stagione de* freddi grandi 1 agricoltore 
dee riparare i suoi alveari, visitarli spesso Senza 
disturbarli, per vedere se v’è bisogno di nutri¬ 
mento, e vegliare alla loro sicurezza. Se trova che 
Papi sieno sprovvedute, dia loro un siroppo com¬ 
posto nella proporzione d’una libbra di miele o di 
melassa, e d’una libbra di sidro dolce, o di sidro 
di pere, o di mosto. Faccia bollire a piccolo fuoco 
questa mistura, la schiumi, e, ridotta che sia alla 
debita consistenza, la serbi in cantina entro vasi 
turati. Tosto ch’egli s’accorga mancare le sue api 

di provvigione, riempia del detto siroppo una mezza 
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bottiglia, applicandovi all’orifizio una tela rada, e 
la collochi, col collo ingiù, nel foro praticato sulla 
parte supcriore dell’alveare. Il siroppo stilla a pic¬ 
cole gocce; le api vanno a pigliarne a mano a ma¬ 
no la lor parte; e l’alveare si trova in tal modo 
abbastanza provvisto. 

Spiegata che sia la primavera, fa d’uopo ave¬ 
re altre cure; cioè, sollevare gli alveari, visitarli, 
pulirli, ristabilirne il libero ingresso, e soprattutto 
stare avvertito di sovvenire a tutti i loro bisogni. 

Allorché il calor della state fa uscire gli scia¬ 
mi, bisogna tener lor dietro, riceverli, collocarli, 
e assicurarsi de’ loro novelli lavori : questo è pure 
il tempo da tramutare, qualora le circostanze non 
abbiano costretto a farlo più presto. 

Importa assai di non lasciare nelle arnie cosa 
alcuna che ecceda i bisogni delle api. Niente deve 
impacciarle o infettarle; sieno i favi netti e sani, 
le celle sgombre e libere per la deposizione delle 
uova e del nuovo miele : per tal modo sj può con¬ 
fidare che gli sciami usciranno per tempo. 

Non mai si hanno a distruggere i vecchi al¬ 
veari ; clic si può sempre ritrarne vantaggio usan¬ 
do i mezzi che siamo per indicare. 

Giunta che sia la buona stagione, cioè a dira 
quando cominciano a comparire le giovani pecchie, 
ed annunziano che quel poco di covata di’ era nel¬ 
l’arnia, è uscita, bisogna con un filo d’ottone se¬ 
parare il coperchio o la cupola che dir si voglia, 
dall’amia. Ciò eh’esso contiene, è comunemente 
puro, al sicuro degl’insetti, e forma le provvigio¬ 
ni. Si adatta questo coperchio ad un’arnia vuota, 
che si dee sovrapporre a quella dove sono ancora 
le api; si fasciano le due arnie intorno alla loro 
commessura con panno lino, affinché le api non 
possano uscirne , e quindi si percuote cou una 
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bacchetta sull’ arnia inferiore, salvochè non si pre¬ 
ferisse di presentarvi un poco di fumo da basso per 
obbligar le api dell’arnia inferiore a salire in quella 
che vi è soprapposta. Allorché vi si trovano tutte 
raccolte, si ripone quest’arnia al luogo della vec¬ 
chia; le api vi fabbricano tosto i loro favi; e quando 
le annate son favorevoli, prima della fine di giugno 
si leva il coperchio per sostituirvene un nuovo. 

In tal guisa a poco a poco si rinnova l’edili¬ 
zio, e si rende allo sciame l’attività, la nettezza 
e lo spazio necessario pe’ suoi lavori e per la sua 
propagazione. 

Questa operazione è indispensabile per tutti 
gli alveari rii quattro anni, anche per li più nani; 
giacché bisogna sempre ringiovanire i favi, e di¬ 
fenderli da qualunque cosa li possa alterare e in¬ 
goi gare. 

•2 33. Forma degli alveari .— Gli alveari deb¬ 
bano aver la forma d’un uovo tagliato per metà ; 
quelli fatti di paglia sono i migliori. Ma qualun¬ 
que sia la loro materia, è necessario, per le nit¬ 
razioni dello sciame, che l’alveare abbia d’intorno 
a ,2 pollici di larghezza e iò pollici d’altezza, e 
che sia coperto d’uria cupola tuoporzionata. il dia- 
•metro superiore del corpo dell’alveare ilebb essere 
ristretto da un cerchio rientrante, a fine di Ten¬ 
dere la separazione meno ampia, meno sensibile 
alle api dopo la tagliata, e per conservare circo¬ 
larmente |uù punti d’appicco ai favi inferiori. Tutti 
gli orli Iranno da essere uguali, affinchè sia esatta 
la commessura, e il filo d’ottone possa facilmetrte 
insinua rvisi. Bisogna assicurare la cupola al corpo 
nell’arnia per mezzo di legature esteriori,raccoman¬ 
date, per esempio, alle punte sporgenti in fuori di 
que’ bastoncelli che son collocati orizzonlalmente 
* nell’intento per sostenere i favi ; le quali legature 
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si sciolgono al momento della tagliata. Allora con la 
punta d’ un coltello si stacca pian piano la cupola 
del corpo dell’arnia, sollevandola un colai poco; 
si mettono alcune biette nella commessura, e, quan¬ 
do si è tutto disposto, si fa passare il filo d’ottone, 
segando destramente i favi ; indi vi si rimette un 
altro coperchio vuoto, ricordandosi di legarlo, e si 
luta la commessura. — La sommità del coperchio 
0 cupola debbe avere un pertugio che si chiude 
con turàcciolo, e per dove si fa entrare il collo 
della bottiglia di siroppo destinato a somministrare 
alimento alle api. Per mezzo del medesimo per¬ 
tugio si dà loro un poco d’aria ne’giorni temperati 
della cattiva stagione; e d’estate bisogna procurarne 
loro col tener l’arnia un tantino sollevata coll’ a- 
juto di piccole biette. . 

Si fanno pure alveari piramidali, che sono 
composti di tre stanze. Per formarli, si prende pri¬ 
miera ment<* un’arnia ordinaria destinata a rice¬ 
vere lo sciame: essa può avere io od 11 pollici 
d altezza sopra altrettanti di diametro: è questo il 
principio dell’alveare, nè occorre piò altro, fuorché 
di mettet e in opera tre cassette, che vi si adatteran¬ 
no successivamente secondo i lavori delle pecchie. 

Un anno dopo la ricezione dello sciame, porrai 
sotto lamia una prima cassetta di legno, d’undici 
in dodici pollici in lungo ed in largo, non avente che 
un fondo, nel cui centro sia praticato un pertugio. 
di i o in 18 linee di diametro. Di sopra vi stabili¬ 
rai 1 arnia, avvertendo di lutare la sua commessura, 
acciocché le api non possaho uscire del loro alveare 
fuorché da una sola porticella praticata sul tavo¬ 
liere; e la lascierai in questo stato un anno inte¬ 
ro, durante il quale essa darà uno 0 due poderosi 
sciami. 
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Allorché si porrà la seconda cassetta sotto le 
altre due stanze, bisognerà lularla come s’è già 
detto: subito che saranno stati distrutti i pecchioni, 
si potrà disporre dell’arnia superiore turando i per¬ 
tugi del fondo. La troverai piena di cera e di mie¬ 
le, senza api e senza covata. Il miele sarà di quel- 
l’anno, poiché le api avranno consumato quello 
degli anni avanti ; non vi sarà che la cera, la cui 
data risalirà alla state dello stabilimento di cia¬ 
scun’ arnia. 

Allorché si torrà via l’arnia superiore, si la- 
scerà che l’alveare passi i sei mesi dell’autunno 
e del verno in questo stato, e non gli si darà una 
terza cassetta fuorché al ritorno della primavera; 
e così farà di mestieri continuare tutti gli anni. 

a 3 /$. Itistauraniento degli alveari. — Allorché 
vengono a perire degli alveari, bisogna ritirare le 
arnie, invilupparle ben bene ed appenderle in 
luogo asciutto, al sicuro de’ragliateli, de’topi di 
campagna, de’ sorci domestici, delle lignuole, ec., 
ed aspettare i bei giorni d’estate. 

È d’uopo allora ricevervi uno sciame novel¬ 
lo, subito che la covata è interamente uscita, e 
che la colonia è in vigore, e rimetterlo nell’ al¬ 
veare, lasciando alle giovani pecchie l'apertura 
necessaria perchè posano andar fuori a predare. 

Ciascuna colonia, così ristabilita, è uno scia¬ 
me novello, i cui favi e gli alveoli già condi/ionati 
si riempiranno di mele e di covata al ritorno del 
caldo. 

Tutti sanno che irt un’arnia l’ape operaja è 
quella che fabbrica gli alveoli; clic l’ape madre 
0 regina s’alfrelta di deporvi le uova sì tosto che 
vede fabbricati questi alveoli ; che il pecchione 0 
fuco insegue la regina, entra a ritroso dopo di essa 
nell’alveolo, e feconda l’uovo ch’ella vi ha deposto; 
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e che, tc questa figliatura è succeduta alla fine 
dell’estate, non pub uscire innanzi la seguente pri¬ 
mavera, quando i raggi del sole 1 avranno sullìcien- 
lemente riscaldata. 

Finora si era creduto clic, dopo la morte della 
colonia, non si potesse ottener altro, salvo la cera 
che rimaneva nell’arnia. Il proprietario s affretta¬ 
va di cavarne fuori questa cera, manipolarla, e 
metterla in commercio ; nè alcuno sospettava tam¬ 
poco che vi si trovasse il germe d una novella co¬ 
lonia, a cui era possibile di dar l’esistenza: pur 
ciò realmente ha luogo, introducendovi uuo scia¬ 
me novello, siccome dicevamo poc’ anzi. 

Per tal modo vi sarà sempre un considerabile 
vantaggio a non far mai liquefare i favi dell’ar¬ 
nie, le cui colonie perirono nell’anno della loro 
esistenza, cioè a dire dall’una primavera all’altra; 
poiché, sostituendo le arnie che rinchiudono questi 
favi di colonie distrutte, agli alveari inattivi, nou 
altro si viene a perdere, fuorché alcuni individui, 
i quali sono ben tosto rimpiazzati dalla covata ri¬ 
masta negli alveoli. 

Lo stesso avverrà dell’ api che non passano il 
verno, se non quando sono provvedute di mele, e 
la cui covala esce tuttavia al ritorno della bella 
stagione, non ostante la distruzione della colonia, 
senz’altro soccorso che quello del calore della pri¬ 
mavera o dell’ estate. 

Allorché si vuole trar profitto da que’favi, le 
cui colonie sono perite in autunno o nell’inverno, 
ed i cui lavori non erano ancora tanto innanzi che 
la covata potesse dare un alveare completo, si deb¬ 
bono ricevere gli sciami in arnie forate nella parte 
superiore, ma i cui fori sieno per a tempo turati 
cou panno lino o con altra stolfa qualunque. 
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Subito che gli sciami sono ricevuti in queste 
amie, si toglie via il panno lino che chiude i pas¬ 
saggi della sommità dell’ alveare, e sopra di esso 
si posa l’arnia in cui sono i favi e la covata che si 
vogliono mettere a profitto: le api vi ascendono 
quasi immediatamente, s’impossessano de’lavori 
clic vi trovano, li nettano, e da quel giorno me¬ 
desimo la regina comune depone la sua figliatura 
negli alveoli dove ancora non ci ha uova ; i pec¬ 
chioni fecondano le uova che noi furono da prima; 
e la vecchia covata si trova per tal modo in istato 
d’uscire a un tratto colla novella. 

Se i favi che si vogliono mettere a profitto, 
sono già in un’arnia doppia, e la colonia n’è già 
perita, si può collocarla sotto ad un’arnia piena, 
le cui api, avendo già cessato di lavorare, andreb- 
l>ero a pei ire, se non si facesse loro riprendere 
tutta l’usata attività, presentando alle medesime 
un lavoro novello da compiere. 

La covata che si trova allora in queste arnie, 
non tarda ad uscire; gl’individui eli’essa produce, 
si uniscono a quelli dell’ arnia vecchia , la cui po¬ 
polazione diventa più numerosa, e i cui lavori si 
fanno allora più attivi. 

Questi alveari, cosi stabiliti, possono dare 
sciami infin da quell’ anno medesimo, soprattutto 
ne’paesi dove si coltiva il grano saraceno; e questi 
sciami possono provvedersi di sufficiente vitto per 
passare l’inverno: nondimeno, dove perissero, le 
loro arnie non cesseranno per questo d’essere buo¬ 
ne da conservare per trarne profitto la seguente 
jtrimavera. Se la covata che rimane negli alveoli, 
non fosse stata fecondata, e l’alveare patisse di¬ 
fetto di pecchioni da fecondare la figliatura della 
regina, bisogneria, passato l’inverno, pigliarne da¬ 
gli alveari vicini. Senza verun pericolo si pigliano 
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con la mano, come quelli che non sono armali di^ 
pungilione; e si chiudono in cartocci, i quali, dopo 
che n’ abbi lacerata la punta, devi mettere sotto 
l’ingresso dell’arnia, ove i pecchioni tostamente 
s’introducono e vi fecondano tutta la figliatura del¬ 
l’ape madre. 

* 35 . Maniere d’arrestare gli sciami quando 
abbandonano le loro case.— Non è da temere 
che le api fuggano dalle lor case lino a che piu non 
abbiano covata da difendere: quando escono, lo 
sciame cala giù e quasi sempre s’appicca sovra 
un arboscello vicino, e vi s’aggomitola. Qualora lo 
sciame s’innalzasse a dodici o quindici piedi, si 
converrebbe gittargli polvere addosso a piene mani; 
e siccome niente v’ha che pii» sdegnino le api, in¬ 
contanente s’abbassano, e s’appiccano in parte ove 
si credano al sicuro di questa specie di tempesta. 
Alcuni sogliono fare con bacini e ferramenti un 
fortissimo suono al momento ch’escono gli sciami ; 
ma questa pratica non torna utile se non quando 
lo sciame se ne va alla lunga, per avvertire che il 
proprietario lo insegue, e che è risoluto di conser¬ 
vare il suo possedimento. In ogni caso, bisogna non 
tardare a farlo prigioniere; giacché lo sciame non 
si fermerebbe gran pezzo nel medesimo luogo, 
ma3siinamenlese il sole vibrasse con violenza i suoi 
raggi sopra di esso; che se, per alcuna cagione, 
non si può subito raccoglierlo, è d uopo almeno 
provvedere ch’egli non esca una seconda volta, ri¬ 
parandolo contro il sole, i venti o la pioggia. 

* 36 . Maniere di addomesticarsi colle api .— 
Per vivere in pace colle api, bisogna pigliar guar¬ 
dia a non le molestare; e se per caso elle vengono 
a posarsi sopra la tua persona, e ciò ti dia noja, e\i 
contentali! di solTiar sopra loro; ma non le scacciare 
con la mano: una scossa troppo villana le faiebbe 
adirare. 
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Quando i guardiani dell’api si saranno fatti 
capaci di questa verità, non avranno più paura di 
esse; ed anzi riuscirà loro di maneggiarle senza 
accenderle in ira. Essi delibono farsi loro dappresso, 
e mostrare d’averne cura, e offerir loro di quando 
in quando alimenti da incontrare il loro gusto; in 
tal modo le pecchie riconosceranno l’amico che le 
soccorre, e porranno in lui tutta la loro fidanza. 

Allorché si vuol metter mano neH’interno del- 
1 * arnie, conviene munirsi (T un panno lino racco¬ 
mandato ad un bastone, e presentarlo fumante al¬ 
l’ingresso delle medesime. Le pecchie fuggono su¬ 
bitamente con gran rombo. Terminata l'operazione, 
si ritira il panno lino, e le pecchie non penano gran 
fatto a riaversi dal loro sbigottimento. 

DEL MIELE E DELLA. CERA 

a3 7 . Maniera di raccogliere il mele. — Il co¬ 
lore del mele può sempre tenersi per un indizio 
della sua bontà. Il bianco è il migliore; viene ap¬ 
presso il giallo; il peggiore di tutti è il nero. Se 
ne trova di tutti i colori intermedj, e ve n’ha per 
fino di verde. Il mele, serbato in luogo fresco, suol 
durare più anni; ma pure a lungo andare e si 
viene alterando si per causa della cristallizzazione 
del zucchero che lo rende grumoso, e sì perchè 
perde il suo odore quando è tenuto in lato caldo : 
benespesso ancora s inacidisce durante la state, e 
si converte in aceto, massimamente se contiene 
dell’acqua. L’alterazione del mele nell’arnia di¬ 
pende ila parecchie cagioni; le principali sono il 
calor che vi regna, l’emanazioni delle pecchie e 
delle larve, e gli avanzi degl’involucri delle ninfe 
lasciati negli alveoli. 

Da questi fatti risulta che si dee oostantemen- 
tepreforire dì far la raccolta del mele subito dopo 
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l’uccisione de’ maschi, che è a dire in luglio od in 
agosto, anziché in ottobre o novembre, e, con pii'» 
di ragione ancora, anziché in marzo od in aprile. 
Senza che, operando a quest’ epoca, si vengono a 
lasciare alle pecchie due mesi per riparare ad una 
porzione della lor perdita; e, se questi due mesi 
sono favorevoli, non v’é più da temere non s. muo¬ 
iano di fame nella vernata. 

Troppo tempo si fece uso di mezzi di distru¬ 
zione per la raccolta del mele: eccone uno più uma¬ 
no e da doversene raccomandare la pratica : 

Siccome le arnie sono composte di due pezzi, 
cioè l’arnia propriamente detta e la cupola o co¬ 
perchio, tu devi separare con filo d ottone il pezzo 
superiore, il quale contiene soltanto il mele puro; 
e subitamente sostituirvi una cupola vuota propor¬ 
zionata al namero delle pecchie ed al prodotto che 
fa sperare la stagione. 

Qualunque sia l’epoca in cui tu facci questa 
raccolta, si conviene che tu separi con un coltello 
la porzione de’ favi che è fornita di mele, da quella 
che non lo è; e che quindi tagli in due la prima 
porzione: l’una contiene quella parte de' favi , i 
cui alveoli sono ricolmi, e l’altra contien quella 
i cui alveoli non lo sono intieramente. Quest’ulti- 
ma non ha bisogno di preparazioue;devi stenderla 
sopra stacci o piccoli canicci sovrapposti ai vasi de¬ 
stinati a ricevere il mele: quanto è all’altra, dei farla 
sgocciolare d’ambo i lati; e lo stesso farai co’ favi, 
i cui alveoli sono chiusi, avvertendo che da prima 
ne devi levar via il loro coperchietto. 

Questa operazione si termina tanto più presto, 
quanto più fa caldo. Ne’tempi freddi, è d’uopo fa¬ 
vorirla coirajuto d’una stufa. Il miele che se ne 
tragge, è chiamato mele vergine, ed è di tutti il 
migliore. 
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Da poi clic i favi hanno sgocciolato abbastan¬ 
za, si vogliono pone fra due tavole forate sotto ad 
uiiostrettojoche bisogna striglierò più forte clic sia 
possibile, e si ottiene un mele mescolato di parti- 
celle di cera, d’avanzi di larve, d’api morte, di cac¬ 
chioni , ec. 

Per forte che sia la pressione, e per quanto 
spesso la sia rinnovata, sempre rimane del mele 
nella cera : bisogna quindi sbriciolarla e lavarla nel¬ 
l’acqua; come pure s’ha da lavare tutti gli utensili 
di cui s’è fatto uso. Quest’acqua, carica di mele, è 
buona da fare idromele. — Lo stesso ir.el vergine 
contiene alcune particelle di cera; per ispogliarne- 
lo, si dee porlo in vasi di terra o di legno, corpac¬ 
ciuti, ma stretti di fondo e di bocca, dove si fa da 
sè la sepa razione; si leva la schiuma con un cuc- 
chiajo, e si tramuta tutta la paite pura in altri re¬ 
cipienti, che poi, ben chiusi, si serbano in cantina. 

Per rènder bianco il mele, c togliergli il sa¬ 
pore che ha d’ordinario, e che a tutti non piace, 
bisogna farlo bollire in tant’acqua limpida, quanto 
è la metà del suo peso, con carbone polverizzato 
grossamente e in quantità doppia del peso di esso 
mele. 

238. si lira maniera di raccogliere il mele. -— 
Il mele vuol essere cavato da’favi, il piò presto pos¬ 
sibile, dopo averli involati alle pecchie; così ado¬ 
perando ne Io vedrai stillar meglio. Scegli un bel 
giorno sereno; mettiti vicino alle finestre, in modo 
che il sole, passando pei vetri, possa battere sui 
favi onde vuoi trarre il mele : abbi cura di gettar 
da canto le api morte, la covata e il pòlline, che 
nocerebbono alla qualità del mele. Se la stagione 
è avanzata , conviene tenere una stufa accesa nel 
laboratorio, acciocché il mele stilli con maggiore 
facilità. 
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Per la manipolazione si richiede che tu pre¬ 
pari i tuoi stacci, i canestri ed i canicci sopra le ca¬ 
tinelle che li fanno bisogno. Se vuoi avere un mele 
scelto, spezza e poni sugli stacci o sui canicci i favi 
più belli, e successivamente gli altri per ordine di 
purezza, servendoti, se giudichi necessario, degli 
utensili di cui facesti uso per ^sgomberare gli alvea¬ 
ri. Avrai pure in pronto dell’acqua per ispaniar le 
tue mani ed i tuoi utensili ; e conserverai quest acqua 
per fare idromele. 

Di mano in mano che sarà colata una certa 
quantità di mele nelle catinelle, lo verserai in un 
secchio facendolo passare per islaccio. Il giorno se¬ 
guente, farai colare il mele pel foro de’secchi in 
vaselli destinati a serbarlo o per te o per venderlo. 
Se adoprerai de’ barili, vi lascerai un vuoto d’un 
dito traverso; e chiusi che gli avrai co’loro coc¬ 
chiumi, li collocherai ritti sopra uno de loro fondi. 
Sopra ciascun recipiente noterai il suo peso, e scri¬ 
verai le lettere M. V. ( mel vergine ). 

Per cavare il secondo mele, se i favi^ del pri¬ 
mo sono molliceli}, e se la stagione è calda, non hai 
a far altro che alquanto pigiarli con mano; e sene 
hai solo una piccola quantità, li torcerai in panno 
lino non litio: ma, se ti trovi un certo numero di 
favi, bisogna spremerli a questo modo: piglia un 
pezzo di tela rada, o di canovaccio fortissimo, di i 5 
in 16 pollici in quadro; infila in semicircolo un 
forte spago nell’orlo d’un lato della tela, e cosi uri 
altro spago nell’ orlo opposto ; prendi le estremità 
d’uno degli spaghi, e fa un cappio scorsojo; fa lo 
stesso coll’altro spago: allora distendi la tela sopra 
un gran piatto di terra invetriata ; colloca i favi nel 
mezzo della tela; pigliali con mano; tira da ciascuna 
banda i capi degli spaghi: in tal modo si verta a 
formare una specie di borsa, che dovrai seri are 
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annodando bone gli spaghi: porta questa borsa sotto 
lo slrettojo, e fa di spremerne* il mele : porrai quindi 
un'altra borsa sulla prima, e farai giocare di nuovo 
lo strettojo; poi ne metterai una terza, una quarta,ec. 
lascia bene sgocciolare;indi allenta lo strettalo, ed 
apri le tele, dove troverai la pasta della cera in 
forma di focaccia, clic metterai ila parte per farla 
struggere. 

Quando fa freddo, si aspetta un giorno di sole; 
si portano i favi presso ad una finestra, acciocché il 
calore del sole gli ammollisca; ovvero si mettono in 
forno tiepido, ckI al sole in catinelle coperte iVuna 
campana di vetro: e tostochè i favi si sono intiepi¬ 
diti o fatti arrendevoli, si pongono sotto lo strettojo 
al mode indicato di sopra. 

Si versa questo secondo mele, che fa molla 
schiuma, ne’secchj; indi si procede a colarlo come 
s’è detto pel mele vergine ; finalmente si contras¬ 
segnano i recipienti con queste due lettere: M. S. 

{mele spremuto ). 

a3i). ^laniera d’attener la cera c di bianchir - 
la. —'Separato il mele da’ favi mediante la pressio¬ 
ne, chiudi i detti favi in sacelli,e gettali in caldaje 
d’acqua bollente, dove la cera si liquefa, si separa 
dalla covata, viene a galla, e si rappiglia di mano 
in mano che il liquido si va raffreddando. Se vuoi 
toglierle il suo color giallo, devi tagliarla come in 
sottilissime hindelle, che lasccrai stare al sole pa¬ 
recchie settimane, o che tufferai replicatamele 
nell’acido muriatico ossigenato. 

*4o. Maniera di preparare la cera .—La pasta 
di cera in focacce, prima che sia messa a liquefare. 

vuol essere purgata di tutto il mele che non s’è 
potuto farne uscire collo strettojo: a tal fine si di¬ 
rompono le focacce, e si lasciano alcuni giorni in 
acqua chiama, avvertendo ili voltarle di quando in 
quando, se vuoi smelarle perfettamente. 
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Alcuni asseriscono che la cera messa nell’a¬ 
cqua rimane sempre pii'» grassa di quella che si 
smela senza bagnarla ; e vogliono che le focacce 
vengano rotte e distese su panni vicino all’apiario, 
acciocché le pecchie, le quali ivi tosto convengono 
in frotta, le smelino allatto: come anche avvisano 
che si facciano liquefare queste focacce in una 
caldaja, con tant’acqua solamente che arrivi infino 
ad un terzo, e riempiendola a poco a poco di cera. 
Quand’qssa è vicino al bollire, le si mantiene un 
fuoco moderato; si rimesta continuo la cera che si 
va struggendo, con una spatola, per impedirla die 
non si appicchi agli orli della caldaja; ed allorché 
pare che tutta la pasta sia strutta, si allenta il fuoco, 
per non renderla troppo secca, friabile e bruna, 
tutte cose che nuocono al suo imbiancamento : quniw 
do poi la cera ha ricevuto il grado convenien'e di 
cottura (il che si riconosce alle screpolature gialle 
che si veggono comparire), bisogna versarla in sac¬ 
elli di tela forte che si mettono sotto lo strettojo, 
per separare la cera dalla feccia, e si raccoglie la 
cera che sgocciola, in acqua ben calda, affinchè 
precipiti ciò ch’essa contiene di sozzo. 

Di poi si riduce la cera in pani di 12 in 16 
libbre almeno, e di 16 in libbre al piò. Quan¬ 
do si ha tanta cera che basti per far pani di questo 
peso, bisogna dividerla egualmente per ciascuna 
pajolata, e sminuzzarla, acciocché possa più facil¬ 
mente liquefarsi, e, non avendo bisogno di gran 
fuoco, sia manco esposta ad incupirsi. Per farla di 
nuovo liquefare, si versa nel pajuolo o caldaja una 
quarta parte d’acqua e tre quarte parti di cera; le 
si dà piccolo fuoco; si rimesta sovente, si schiuma; 
e subito che è strutta, si getta nelle forme: poiché 
chi la lasciasse troppo tempo esposta all’azione del 
fuoco, in cambio d’averla untuosa, l’avrebbe*secca 
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e friabile: il clie vuoisi con gran diligenza evitare. 
Si ponga la schiuma in una catinella con tanto o 
quanto d’acqua fredda. Per dare alla cera la forma 
di pani, si inette dell’acqua bollente ne’secclij de¬ 
stinati a tale uso; vi si versa dentro la cera nel- 
l’atto che vien tolta dal fuoco ; e si cerca di man¬ 
tenerla, quanto più si possa, in istato di liquefazione, 
acciocché l’acqua mescolata alla cera cada al fondo 
pel suo proprio peso, e vi tragga seco le sozzure che 
si raccolgono sotto il pane. A quest elfetto, è d’uopo 
che i secchj sieno collocati piuttosto sopra una ta¬ 
vola, che sul pavimento, e che sieno coperti e in¬ 
volti con una coperta di lana. In capo a ore, si 
ritirano i pani, i quali si staccano da sé, e subita¬ 
mente si levano via le fecce, che si mettono insieme 
colle schiume per farne un pane che serve a varj 
usi di fregatura. 

Se voglia nsi avere de’ pani senza lordura, si 
adatta alla caldaja una cannella di rame in guisa 
che emerga fuor del livello dell’ acqua. Allorché 
lacera è strutta, si apre la chiavetta, la quale la 
lascia colare in secchj d’acqua bollente, ove a poco 
a poco si raffredda. Dopo 2 4 ore, si può cavamela 
fuori; e ciò che rimane nella caldaja, si conserva 
per un’altra lusione. 

V’ha di quelli che mischiano la cera con su¬ 
gna, pece di Borgogna, trementina e simili cose. Si 
ricono'ce questa falsificazione masticando uu pez¬ 
zetto di cera;s’ella é pura, non dcbbe aver niente 
di cattivo al gusto, nò attaccarsi ai denti: le cere 
mescolate con sevo hanno un sapore di sugna; e 
quelle che contengono della resina, s’appiccano ai 
denti. 

Benché i favi de’nostri alveari sieno bianchi 
allorquando sono appena fatti dalle pecchie, noi non 
ne caviamo che cera più 0 mcn gialla; e,stante la 
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difficoltà di ridur quella di parecchi de’ nostri paesi 
ad una perfetta bianchezza, si ha per costante, es¬ 
sere il mele contenuto ancora ne’favi, die impe¬ 
disce all’arte di render loro la bianchezza primiera. 

In molte fabbriche si maschera questo difetto 
mediante un’aggiunta più o meno considerabile d’a¬ 
dipe di capra o di montone; e vi s'imbiancano per¬ 
fettamente le candele coprendole d’uno strato su¬ 
perficiale di cera bianchissima; tuttavia, siccome 
queste candele sono grasse, e danno un lume poco 
risplendente, e durano minor tempo, e macchiano 
le stoffe, e finalmente, dove sia caldo, grondeggiano 
intorno intorno, e, ardendo, formano de’ piccioli car¬ 
boni, egli è facile a indovinare una frode s\ fatta. 

malattie delle api 

a 4 f. Dissenteria.-*- Allorché le api si lasciano 
scappare, all’ingresso dell’arnie, una materia che 
forma cerio macchie larghe, d un colore che tira 
al nero, e d’ un puzzo insopportabile, si dice die 
hanno la dissenteria. Questa infermità è attacca¬ 
ticcia; perocché in simile stato, le api, non avendo 
forza di ritenere gli escrementi, lasciano cadere so¬ 
pra quelle che si trovano sotto di loro, una materia 
viscosa che guasta loro le ali, e chiude gli organi 
della respirazione. A fine d’impedire la comparsa 
di questo morbo, conviene lasciare che penetri I aria 
nelle arnie, si che ne assorbisca l’amidità, la quale 
è tenuta per la causa di un morbo si fatto, e tia- 
mutarle di luogo in un tempo che le api non pos¬ 
sono uscire. Se, ad onta di questa precauzione, si 
manifesta la malattia, bisogna affienarsi di porvi 
rimedio nettando gli appoggi e il fondo interno del- 
Varnie, e dando alle pecchie un siroppo composto 
d*una parte di mele e di due parti di vin vecchio, 
die si presenta loro un po’ tiepido sopra un tou o. 
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in cui si metto una buona l'otta di pane arrostito e 
intinto nel stroppo medesimo, affinché non vi s’im* 
piglino colle zampetto. 

n\i. Vertigine. —Questa malattia comparisce 
ordinariamente dal 23 di maggio fino al 25 di giu¬ 
gno. Le api, che ne sono sorprese, vanno, vengono, 
volteggiano senza posa; hanno le parti di dietro si 
deboli, che a mala pena si possono reggere, e manca 
loro la forza di volare. Non si conoscono rimedj con¬ 
tro questa malattia; ma si può sospettarne la causa, 
e impedirne gli effetti, svellendo da’contorni i fiori 
suscettivi di produrre la vertigine, come sarebbe il 
prezzemolo, il finocchio, il cerfoglio, la pastinaca, ec. 

243. Indigestione. — Per impedir questa ma¬ 
lattia, non bisogna dar nulla alle api fuor del loro 
alveare, nè quando fa freddo, nè dopo mezzodì ; per¬ 
chè, essendo troppo satolle, periscono se il fresco le 
colga, e non le lasci rientrare nelle lor case. 

2 {4- Falsa covata, o covata indozzata. —In- 
dozza la covata e perisce per due cause: la prima, 
allorché le api danno alle larve un cattivo nutri¬ 
mento; la seconda, allorché questi vermi si trovano 
capovolti in giù nel loro alveolo; in questa pofflziotie, 
le giovani a puzze, non potendo distrigarsi e uscire 
della lor prigione, si muojono e si corrompono. 

Gli alveoli che contengono la covata in buon 
essere, sono chiusi d’un coperchio di cera giallastra 
e un po’ convesso; se la covata viene a perire il 
coperchio si sfonda ed annerisce. Le api, in gene¬ 
rale, sanno liberarsene prima che questo coperchio 
r infracidila; ma se un tale accidente ha Iuo<m 
durante l’inverno, si dee la primavera, in sull’oc¬ 
casione della visita dell’arnie, estirpare gli al¬ 
veoli infetti, e in tal modo impedire la sorgente del 
male. 
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i4f>. Ciò che ì Francesi chiamano rougeole, 
ovvero rouget—Alcuni riguardano il rouget come 
una malattia delle api, ma non è. Il rouget non è 
altro, che polline messo in serbo dalle api m alcu¬ 
ni alveoli, il quale ha preso tal consistenza, eh esse 
non ponilo farne uso. Siccome le api consumano 
molto temno per disfarsene, rosicchiandolo a poco 
a poco, giova estirparlo al modo che sé detto della 

falsa covata. '.. 

i\G hlimali nocivi alle ajn.—U ratto, il to¬ 
polino, il topo sabatico, il topolino campajolo, il so¬ 
rice: seno animali carnivori che hanno le medesime 
inclinazioni e pressappoco la medesima forma. D’e¬ 
state, le api si preservano da s\ fatti nemici; ma 
come quelle che d’inverno sono poco vigorose e ciré 
stanno tutte insieme raccolte per la loro conserva¬ 
zione comune, i detti animali se ne appiofittano, 
dimodoché, ove possano arrivare infino alle ainie^ 
le vanno rosecchiando e traforando, e vi s intiodu- 
couo dentro, vi divorano e cera e mele, e imbrat¬ 
tano il resto col loro piscio. Varj lacci e trappole 
s’inventarono per distruggere questi animali; ma il 
modo piìi semplice consiste in una scodella che si 
tien sollevata da una parte con una noce rotta, fa¬ 
cendo che la rottura ragguardi dentro ; i sorci nel 
rosicchiar la noce la fanno cadere, e rimangono im¬ 
prigionali sotto la scodella. 

Bagni. — l grossi ragni assaltarono le api 
inviluppate nelle ragnatele ; laonde hisog.ia disti ug- 
gero e. ragnatele e ragni. 

*48. Vespe- —V’ha delle vespe, le quali,come 
più forti e meno freddolose delle pecchie, le divo¬ 
rano in un istante. Si può farne perire gran numero, 
spalmando varj stacci di miele per attirarle a quei 
leccume, e quindi ucciderle versandovi sopra acqua 
bollente. Pei distruggerle sotterra, togli un poco di 
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terra grassa, e, stemperata la nell’acqua, versala nelle 
lor buche fino a riempirle, e allora chiudine l’uscita 
colla medesima terra un }*)’ meno stemperata, e cal¬ 
pestata forte, acciocché non vi rimanga spiraglio. 

249 . Rospi .—Bisogna stare avvertiti a distrug¬ 
gere queste besliolucciacce, che divorano le api 
senza una compassione al mondo, soprattutto quando 
sfanno i gran caldi. 

230. Orsi .—Gli orsi son rari in Francia; pure 
se ne incontra delle volte per le Alpi- Costoro vanno 
ghiotti del mele; e, quando scorgono alberi cavi dove 
sieno pecchie, saliscono lunghesso il tronco, e colle 
zampe ne tirano fuori quanto più possono..Nelle fo¬ 
reste del nord,si usa d’appendere contro il fusto di 
tali alberi un pezzo di legno pesante. L’orso nel sa¬ 
lire s’incontra in questo legno, e lo ri more con una 
zampa; ma il legno ricade sopra di lui; egli s’ir¬ 
rita, e lo respigne più fortemente; sicché i colpi 
violenti e replicati ch’egli riceve, lo ammazzjuo 0 
lo fanno stramazzare. 

aj-t. Il picchio e la cinciallegra assaltano pure 
le api: l’unicospediente è d’ucciderli: e parimente 
sono da uccidere i bruchi e tutti gl’in3etti che pos¬ 
sono loro dar noja,come a dire le false tignuole e 
le diverse farfalle che vanno a deporre le uova nel- 
l’aruic. 

Alcuni suggeriscono di metter vicino alle ar¬ 
nie un lume acceso, nella cui fiamma vanno ad 
abbruciarsi le farfalle; altri vogliono che si spruz¬ 
zino d’orina 0 d’aceto salato; altri altre cose. Tutti 
questi rimedj sono iraptiatieabli,o per lo meno im¬ 
perfetti,giacché bisognerebbe replicarli per sei mesi 
dell’anno. Il solo che si possa mettere in uso, è 
quello di dare a cotesti alveari una buona regina, 
la cui presenza li rincori, e quindi arresti la totale 
invasione delle tignuole. In mancanza di simile 
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caulela, i proprietarj dovranno fissare la loro atten¬ 
zione sugli alveari, le cui api si stieno inoperose 
mentre che quelle degli altri alveari sono in moto 
ed in faccende; e, qualora veggano che un tale stato 
d’inerzia dura qualche tempo, per esempio un quin¬ 
dici giorni, faranno .bene a levar via questi alveari 
per salvarne la cera, la quale vuol essere strutta 
senza indugio. 

a5a. Il teschio, chiamalo da Francesi k sphinx 
à tctc de mori. —Questo insetto è uno de’ più for¬ 
midabili nemici delle api, come quello che le spa¬ 
venta, c in una notte depreda tutto il mele che do¬ 
veva alimentare gli alveari durante il verno.Laonde 
in parecchi luoghi si provvede a impedir le stragi 
del teschio, ristringendo l’ingresso delle arnie, e 
munendolo d’uno sportellino di legno, odi latta, o 
di piombo,od anche adattandovi una semplice grata 
che lasci passare soltanto le api. ( Differenti trat¬ 
tati intorno alle api) 

APOPLESSIA 

253. Balsamo antiapoplctico. —Togli : olj stil¬ 
lati di chiovi di garofano, di spigo, di cedro, di mag¬ 
giorana, di menta, di ramerino, di salvia, di legno 
rosa, d’assenzio, dosi eguali, 12 gocce; ambra gri¬ 
gia , G grani; bitume della Giudea, 2 grossi; olio 
espresso di noce moscada, 1 oncia; balsamo del Perù, 
quanto basta per ridurre il tutto in un balsamo di 
molle consistenza. 

Questo balsamo, applicato alle narici ed alle 
tempie, riscalda ed irrita ; agisce sulle membra pa¬ 
ralizzate, servendosi di esso per farvi delle frega¬ 
gioni. Si suole ordinarlo nelle affezioni di testa e 

di nervi, negrintormentimenti^neiraiKjplessia, nella 

letargia, ec. Si prende in boli ed in elettimi 10 , da 
tre fino a sei gocce. ( Pharm. de Quincy ) 
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a54* Rimedio contro l’apoplessia. — Una gal¬ 
lina intera , sparata, ed applicata calda calda alla 
testa d’un apopletico, è tenuta pei' un topico de’ più 
eccellenti : ed è parimente efficace nelle malattie 
del cervello, nella letargia, nella frenesia, nel de¬ 
lirio, e nelle febbri maligne* ( Buch’oz ) 

APPARTAMENTI 

a 5 5. Maniera di colorare cd incerare un ap¬ 
partamento. 

1. ° Per colorare. —Togli: colla di Fiandra 
lib. i ocra, lib. 4; ed una secchia d’acqua. Tieni 
la colla per alcune ore nell’acqua ad ammollare; 
indi metti l’acqua a fuoco fintantoché la colla sia 
sciolta; e giova pure lasciarcela insin che cominci 
a bollire. Ritira allora la caldaja, e versavi dentro 
l’ocra, dimenando la soluzione con una spatola. La¬ 
scia raffreddare del tutto il colore; e prima di farne 
uso, te agiterai di nuovo, a fine d’incorporarlo più 
che sia possibile col precipitato che si è formato.— 
Distendi il colore sul pavimento con una scopa di 
crini ; se dopo la prima coperta ti avanza ancora del 
colore, sarà bene che ve ne dii una seconda. Av¬ 
vertaci che il precipitato che rimane sul fondo dplla 
caldaja, non serve a niente. Quando il colore è 
secco, vi si (Li una scopatina per toglier via l’arena 
che si trova sempre, più o meno, mescolata all’ocra. 

2 . ° Per incerare. —Togli : cera gialla, lih. i - 1 ; 
carbonato di potassa e sai di tartaro, once 5 ; ed una 
secchia d’acqua che sciolga bene il sapone. Metti 
l’acqua a fuoco; quando la bolle, gettavi dentro la 
cera gialla infranta a pezzi; tosto che la vedrai li¬ 
quefatta, allenta il fuoco, e versa pian piano il sai 
di tartaro, che avrai fatto sciogliere in acqua calda. 
Agita fortemente il tutto, sì perchè il sale si unisca 
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alla cera e la renda solubile neU’arqua,e si ancora 
per impedire che il liquido non si rigonfi e traboc¬ 
chi dalia caldaja. 

Quando l’acqua è divenuta bianca, e niente 
galleggia sopra la sua superficie, bisogna ritirarla 
dal fuoco. Si può farne uso subitamente, ma torna 
meglio lasciarla raffreddare. 

Se vuoi servirtene subito, intigni la scopa nella 
cera, e va fregando il pavimento finche tutta la 
superficie e specialmente le commessure ne sieno 
ben coperte. 

Se la cera è fredda, dovrai prima di tutto me¬ 
starla ben bene, indi spargerla sul pavimento e 
spanderla egualmente da per tutto, e finalmente 
distenderla con la scopa. In ambo i casi si ripete 1 o- 
perazione finche non rimanga più cera. 

In capo a a/j ore l’inceratura è secca ; bisogna 
allora fregarla con una spazzola ben dura infino a 
tanto che il pavimento diventi colorito e lucente. 
Per conservarlo in questo stato, basta fregarlo una 
volta la.settimana con un pezzo di cera, e poi dar¬ 
vi una buona spazzolatura. 

La proporzione degl’ ingredienti è qui stabi¬ 
lita in sulla supposizione che l’appartamento abbia 
una superficie di 20 piedi in quadro. 

a5(ì. Altra maniera di dare il colore. —Quan¬ 
do gli appartamenti sono già stati colorati, e il co¬ 
lore non se n’ è spiccato fuorché in pochi luoghi, 
basterà darvi una velatura a guazzo; ma quando gli 
appartamenti non sono stati per anche colorati, 0 sì 
vero quando n’è stato portato via tutto il colore af¬ 
fatto, una semplice velatura a guazzo, 0 a tempra 
thè dir si voglia, non potrebbe reggere gran tempo- 
bisogna dunque allora darvi da prima una mano di 
color rosso a tempera; quindi una mano a olio, e 
da ultimo una terza mano a tempera come la prima. 
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Si può ancora, chi desidera maggiore solidità, ap¬ 
plicare da prima due strati a olio, e poi di sopra 
uno strato a tempera. In ogni caso, conviene aspet¬ 
tare che ogni strato sia ben secco, avanti d’appli¬ 
carne un altro; senza questa precauzione, il colore 
andrebbe soggetto a scrostarsi. — Ecco la maniera 
con cui si preparano i colori a tempera e ad olio. 

2 ^ 7 . Color rosso a tempera. — Si prepara la 
colla facendo bollite nell’acqua i l mbellucci o ri¬ 
tagli di guanti, di pergamene e di cuoj. Quando 
la colla è ridotta a consistenza pressappoco d’olio, 
e, mettendone un pochetto a ralfreddare in un vaso, 
si condensa e tremola come gelatina di carne, pi¬ 
gliane 4 libbre, fa scioglierla a fuoco, e aggiugni 
lib. 2 { dì rosso di Prussia, mescolando il tutto e tra¬ 
menando con una spatola di legno. Allorché questo 
miscuglio è ben caldo e quasi bollente, devi disten¬ 
derlo eguale eguale sui pavimenti con una scopa, 
ovvero con una spazzola, 0 , che è ancor meglio, con 
un pennello 0 con una spugna, affinchè il colore si 
sparga più uniformemente e sia più liscio; e bisogna 
che tu lo lasci ben seccare avanti di metterti a darvi 
sopra di nuovo. 

a58. Colore a olio .—Togli una certa quantità 
di rosso di Prussia; macina sopra una tavola di mar¬ 
mo con olio di linseme cotto. Allorché stendendone 
un poco sull’ugna, questo colore è perfettamente li¬ 
scio, pigliane 2 libbre, e stempralo con un pennello 
in un meseuglio di lib. 1 ' d’olio di linseme» cotto e 
di una libbra d'essenza di trementina, ed applicalo 
sul primo strato a tempera con un pennello, ovvero 
con una spugna. Se è d’inverno, 0 si voglia che il 
colore secchi prontamente, largheggia un po’ più 
conia trementina, e sciogli nella tinta un’oncia di 
litargirio in polvere sottile; ma guardati di non 
mettervi una quantità maggiore di questa polvere, 
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giacché la tua mestica si scrosterebbe in brevissimo 
tempo. Avvertisci che ^i dee sempre applicare uno 
strato di colore a tempera sopra quello a olio, prima 
di mettere l’encaustico. 

2169. Maniera di preparar l’encaustico per in¬ 
cerare un appartamento . •—Fa liqq^fare once 4 
di cera gialla con un’ oncia d’olio di trementina ; 
versa il mescuglio in un mortajo, che avrai scaldato 
gettandovi dentro dell’acqua bollente; aggi ugni, 
successivamente, otto rossi d’ uova, avvertendo di 
triturar bene ogni cosa insieme, per formare uua 
pasta che allungherai con una pinta d’acqua calda, 
ver.sanclovela sopra a poco a poco, e continuamente 
rimestando. Si applica questo encaustico con una 
spazzola 0 spugna sopra i pavimenti impalcati 0 am¬ 
mattonati, e che vogliono essere da prima dipinti a 
tempera. Allorché 1’ encaustico è secco, il che ha 
luogo in una 0 due ore, si mena forte sul pavimento 
una larga spazzola e dura, sopra cui si appoggia il 
piede; e così in poco d’ora vi si dà un lustre bril— 
ianlis.simo che si conserva lunga stagione, purché ei 
abbia 1 avvertenza di fregarlo una 0 due volte la 
settimana. 

260. Altra maniera .— Togli 5 once di soda, 
e fa bollire mezz’ora in una pignatta di ferro con 
3 pinte d’acqua e 2 once di calce viva; ritira l’a- 
c qua dal fuoco, lascia posare, e decanta in una ca¬ 
nnella di rame 0 di ferro; aggiugni 3 once di cera 
gialla sbriciolata; metti a fuoco il mescuglio; bolli 
Un ora 0 circa, avvertendo di tramenare di quaudo 
,J . 1 quando con una spatola di legno; indi lascia iu 
“poso l'encaustico, il quale non si può adoperare se 
nou freddo. Lo distenderai come l’altro; ma questo 
* a il vantaggio di non altefarsi così presto, e di 
conservarsi più lungamente. (Dici, des ménage?) 
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a6i. Profumi per gli appartamenti .— Quan¬ 
do vuoi profumare un appartamento, piglia una 
radica d’ angelica, falla sommosciare in forno od 
alle brage, e quindi lasciala cinque giorni in infu¬ 
sione nell’aceto. Getta quest’angelica cosi preparata 
sopra un mqjtoue rovente. (Maniere cosmétitjue ) 

ARGENTO 

a6a. Maniera di separare il rame dall’ ar¬ 
gento.— Si comincia dal determinare il titolo della 
lega, o col mezzo della pietra di paragone, ovvero 
con qualche altro metodo; quindi si prende una 
parte d’acido solforico per ciascuna parte d’argento, 
e tre parti più 5 di parte per ciascuna porzione di 
rame. 

Si diluisce l’acido solforico con metà del suo pe¬ 
so d’acqua, e si mette in un matraccio insieme con la 
lega ridotta in fine granaglia. Per accelerate l’a- 
ziotte dell’acido, bisogna aggi^gnervene una parte 
di più sopra sedici di lega ; si pone il matraccio in 
bagno d’arena caldo, e si porta l’acido all’ebullizio- 
ne: ordinariamente in due 0 tre ore la lega si trova 
sciolta, e così l’argento come il rame si riducono in 
istato di solfati, massimamente quaudo si è avuta 
l’avvertenza di tramenare di tempo in tempo il me- 

seuglio con una spatola di vetro. Evaporata che sia 
la massa a siccità, vi si aggiugne, mentre che è 
aucor calda, sei od otto volte il suo peso d’acqua 
bollente, e si lascia il tutto a fuoco per qualche 
tempo. Il solfato di rame si scioglie, e una gran parte 
del solfato d’argento si precipita,divenendo insolu¬ 
bile. Si esamina se tutto ciò che è solubile, si è 
sciolto; e allora si aggiungono al liquore alcuni pez¬ 
zetti di rame inviluppati in grossa tela, sospenden¬ 
doli alla superficie del liquore, che si dee mantener 
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bollente per qualche ora; il solfato d’argento si de¬ 
compone, e l’argento si precipita al fondo sotto forma 
metallica. Si riconosce se la separazione è completa 
con versar nel liquore alcune gocce di soluzione di 
muriato di soda. Qualora si formi del muriato d’ar¬ 
gento, bisogna continuare l’ebullizione finche suc¬ 
ceda il contrario. Allora si decanta il liquore, e si 
lava il precipitato d’argento metallico finché l’am¬ 
moniaca non colorisca più in azzurro le lavature. 
Ciò ottenuto, si^a seccare l’argento in polvere per 
conservarlo in questo stato, ovvero per fonderlo con 
una quarta parte, od al più con una metà del suo 
peso tli solfato di potassa. 

Si raccolgono tutte le lavature, si fanno sva¬ 
porare in caldaja di rame, e mediante la cristalliz¬ 
zazione s’ottiene una massa di solfato di rame, il 
cui prezzo sarà per lo meno eguale a quello del- 
1 acido solforico impiegato. 

Se una porzione della lega non si fosse sciol¬ 
ta, bksogna separarla per farla entrare in una no¬ 
vella operazione. ( Gocitling. Journ. de chim. de 
r an Mons. ) 

uf> 3 . Coppellazione dell’argento .— La cop¬ 
pella si fa con ossa ben calcinate, lavate e ridotte 
in pasta. Vi si mette dentro l’argento impuro, che 
si mischia col piombo o col bismuto, e si scalda a 
fuoco di riverbero ; i metalli più ossidabili pene¬ 
trano ne’pori della coppella, o si volatilizzano, e 
argento, meno ossidabile, resta puro. 

Si opera allo stesso modo quando si vuole im¬ 
plicar Loro. 

a(> 4 . Argento fulminante .— Si discioglie l’ar- 
gento nell’acido nitrico ( aajua forte ), e si preci- 
P lta questa dissoluzione per mezzo dell’acquai di 
calce. Feltrato il liquore e seccato il residuo, vi si 
c,sa sopra dell’ammoniaca pura , la quale forma 
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una polvere nerastra, le cui minime particelle nono 
suscettive di detonare pel semplice contatto dell’a¬ 
ria, o cadendovi sopra una gocciola d’acqua. Gli 
effetti ne possono esse.e terribili. Questa compo¬ 
sizione, scoperta dal sig. Berthollet, è analoga a 
quella d’Howard e Cruiks Hanks. 

aG 5 . Altro .—Togli 60 grani d’argento di cop¬ 
pella; ridottolo in piccoli pezzetti, fallo disciogliere 
in once 2 d’acido nitrico, chiudendolo in una boc¬ 
cia di vetro, che metterai alle cereri calde. Allor¬ 
ché, dopo aver leggiermente bollito, la dissoluzione, 
la quale da principio sarà comparsa rossa, piglierà 
colore di siero, la ritirerai dal fuoco. Intiepidita che 
sia, vi aggiugnerai 2 once d’alcoole rettificato, e la 
farai bollire di nuovo. Lasciala quindi raffreddare, e, 
to6to che si sarà fatto il precipitato, lo separerai per 
mezzo della feltrazione. 

Questa polvere lavata più volte nell’acqua, 
ha la proprietà di detonare con violenza sia per 
mezzo del calore, sia per percossa 0 attrito, sia me¬ 
diante la scintilla elettrica. Essa opera come veleno 
sugli animali; l’acido solforico (olio di vìtriuolo ), 
0 l’acido muriatico ( spirilo di sai marino ) l’ac¬ 
cendono. Si fanno con questa polvere carte e dolci 
fulminanti, ed altre simili bajuzze. 

266. Maniera di scrivere in lettere d’argento. 
— Fa liquefare once una e mezzo di stagno del 
migliore in cucchiajo di ferro; aggiugni once una 
e mezzo di bismuto ; agita la mescolanza con un 
filo di ferro sm che la sia ben fusa ; lascia raf¬ 
freddare: versavi sopra once una e mezzo di mer¬ 
curio; fa riscaldare di nuovo, sempre dimenando; 
cola sovra una pietra perchè si rappigli; indi ridu¬ 
ci in polvere. Quando vorrai servirtene, stempra 
questa polvere con una chiara d’uovo, vernice 
bianca 0 gomma sciolta nell’ acqua ; intingendovi 
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^ pernia, scriverai quel clic ti piace, e in (ine 
polirai i tuoi caratteri con dente di lupo 0 con altro 
litfciatojo. (Dici. <Ics menages) 

Mìj. Maniera <V inargentare. — Fondi once 
una e ~ di stagno del migliore in un cuccliiajo di 
ferro; aggi ugni once una e -* di bismuto; agita la 
mescolanza con filo di ferro sin che ogni cosa sia 
l»en fusa e incorporata: allora tira indietro la mas¬ 
sa, lasciala freddare, e gettavi dentro once una 
e j di mercurio. Fa di nuovo scaldare il tutto alle 
luage, e rimesta; cola sur una pietra affinché si 
rappigli ; riduci questa materia in polvere, e see- 
baia per l’uso. Quando vorrai servirtene,stemprala 
con chiara d’uova, vernice bianca 0 gomma sciolta 
nell’acqua. Essa riesce benissimo tanto per iscrive¬ 
re, quanto per applicarla dove si vuole; indi si dà 
la debita politura all’opera con dente di lupo 0 con 
altro corpo duro e liscio. ( Idem) 

268. Maniera di bianchire V argenteria .— 
Sciogli allume a discrezione, e forma una forte sa- 
lamoja, elio schiumerai con diligenza; mischiavi 
del sapone, e lava in questa composizione la tua 
argenteria con un ceucio di pezza lina. ( EncycL 
incili. ) 

ARIA 

269. Maniera di conoscere la purezza dclPa- 
— V’ ha un mezzo semplicissimo di conoscere 

j? grado della purezza dell’aria vitale. A tale ef¬ 
fetto piglia 12 parti di soluzione di fegato di zolfo 
sopra 8 parti d’aria atmosferica; cioè, riempi, a 
ragion d’esempio, una bottiglia ordinaria, infino a 
* re quinti, colla soluzione di fegato di zolfo nel- 
acqua: chiudila con panno lino inzuppato d’olio; 
!“>! la suggellerai, e la lascerai cajKnolla in luogo 
quieto per quindici 0 diciotto giorni. Passato questo 
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tempo schiudila, tenendola capevo!la e immersa 
nell’acqua : avvertaci bene di segnare da prima, con 
carta impastata sul di fuori,# che altezza ascende il 
fegato di zolfo. Dopu che ne avrai levato il turaccio¬ 
lo lasciandola nella detta posi ziotnvl'acqua del vaso 
penetrerà nella bottiglia per riempiere il vuoto pro¬ 
dotto dall’assorbimento dell’aria vitale; e tu segna 
ancora con la carta questo nuovo punto d’elevazione. 
Dove tu lacci in tal modo esperienze comparative 
sopra due specie d'aria, l’.u.na delle quali sia vi¬ 
ziata, e l’altra cosi pura coni’è possibile d’otte¬ 
nerla, potrai determinare il grado d’impurità della 
jjrima secondo la maggior quantità di mofetta at¬ 
mosferica che rimane nella bottiglia* (/' ourcroy) 

270 . Preservativo contro l (ina cattiva. — 
Quelli che visitano i malati, se \pgliono preser¬ 
varsi dall’ aria cattiva, debbono avvezzarsi a non 
mai inghiottire la loro saliva, eda sputarla durante 
il tempo che rimangono nella sfera dell’esalazioni 
del sudore e dell’alito de’malati. ( Doci . Dobr- 
zenski ) 

ARINGHE 

i*- j . Maniera di restituire alle aringhe insa¬ 
lale' le qualità delle aringhe fresche. — Basta dis¬ 
salarle e tenerle immerse a4 ore in latte caldo di 
vacca; cavate fuori dopo questo tempo sembreranno 
al palato ed all’occhio aringhe fresche. (Dici, des 
mcnages ) 

272. siringhe insalate per anlipasto.^-To^Yi 
(x aringhe, laNale , tagliane via la testa e 1 estre¬ 
mità della coda, scorticale, strappane le pinne, e 
mettile a dissalarsi in metà latte e metà acquar 
quando saranno a ordiue, falle sgocciolare; poi di* 
stendile sul piatto con fettolinedi cipolla e di mele 
ipuette crude: ponle in tavola con ampollino dolio. 
( Le Cuisifiicr royal ) 
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273. Aringhe affamate. —Togli fi aringhe af¬ 
famate ; asciugale bene; tagliane via la testa e 
l’estremità della coda; fendile sul dorso dalia te¬ 
sta alla coda ; distendile sovra un piatto di terra, e 
spruzzale d’olio: al momento di servire, mettile 
sulla graticola,'poi voltale : avvertisci di non lasciar¬ 
le che un istante al fuoco : ciò fatto, levale dalla 
graticola, assettale sopra un tondo, e ponle in tavola. 
(Idem) 

ARSENICO 

274 - Maniera di conoscere la presenza del -■ 
l* arsenico. — Si riconosce la presenza dell’arse¬ 
nico in una preparazione qualunque > gettandone 
una porzionceila sulla brageo sovra una pietra ar¬ 
roventila; sev’ò dentro arsenico, n’esalerà un forte 
odor d’aglio. ( Buchan - Mède don* est. ) 

ARTIGIANI 

Ulalattic degli Artigiani. 

273. Tessitori, sarti, calzolaj , ce. — Questi 
artigiani, e in generale tutti quelli che menano 
una vita sedentaria, hanno ordinariamente un aspet¬ 
to che indica la loro debolezza, le gambe sbilen¬ 
che, la statura sproporzionata. Vanno soggetti agli 
•nzuppamenti delle estremità inferiori, all’idropi¬ 
ca» allo scorbuto,alle paralisie,ed alle affezioni ner- 
v °se. Si convien dunque che mutino spesso positi!* 
,a » e passeggino nelle ore d’ozio, e facciano eser- 
0,210 all’aria aperta, ed usino alimenti sustanziosi, 
c °uie a dir carne e pane ben cotto, e buon vino 
c°n ragionevole parsimonia ; come anche gioverà 
0,0 *1 pigliar sughi, 0 infusioni, 0 decotti di piante 
ani 3 re, le quali hanno la proprietà di rimettere in 
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tuono cosi le parti solide, come i fluidi. Debbono 

inoltre astenersi da’ liquori gagliardi, dalle sostanze 

difficili a digerire, e generalmente da qual si sia 

stravizzo. 

U76. Chimici, (fistillatoti, fonditori, vctraj , cc. 
— Gli opernj esposti all’azione del fuoco provano 
a un tratto gli elfetti del calore e delle esalazioni 
nocive; sono frequentemente travagliati da reuma¬ 
tismi, da gravi affezioni di |>olmone, e soprattutto 
dalla tosse, dall’asina, e dalla consunzione. Per 
antivenire le sì fatte malattie, è necessario che le 
officine sieno divisate in modo che l’aria vi si possa 
facilmente rinnovare; e che il fumo e le esalazioni 
non v’abbiano a soggiornar lungamente ; che gli 
operaj non eccedano nelle loro fatiche; finalmente 
che non si rinfreschino se non a poco a j>oco, e che 
abbiano cura di ben coprirsi co’ loro abiti prima di 
esporsi all’aria aperta, allorché sono riscaldati dal 
lavoro. 

277. Fornajy magnaj, scarpellini, laglùipte¬ 
tre, scultori, cc.—I f rnaj ed i raugnaj vanno sog¬ 
getti a’medesimi incomodi de*chimici, distillato¬ 
li, ec., per cagione del caldo a cui si espongono. 
Di più, vanno soggetti all’asma, per dover conti¬ 
nuamente inspirar della farina. Laonde noi pre¬ 
scriveremo tante ad essi, quanto agli scultori, scal¬ 
pellini, tagliapietre e simili artieri, che sogliono 
inspirare una polvere sottilissima, di coprirsi il cajio 
con un panno lino per impedire sui polmoni l’im¬ 
pressione della ialina 0 di altra polvere sparsa nel- 
l’aiis, e di lavarsi frequentemente le palpebre con 
acqua fresca a fine di preservarsi dalle otiaJw.e c 
dalla perdita della vista. 

*78. Calderaj, incisori, cc . ■—I caldera], gli 
inorOti» e generalmente tutti quelli che lavorano 
sul rame, ne inspirano il vapore e le più lievi 
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particelle, onde sovente seno afflitti da malattie di 
petto,asma, tosse, c simili malanni. Per conseguenza 
debbono procacciare di mantener libera la circo¬ 
lazione dell’aria nelle officine, e di non soggior¬ 
narvi pii'i di quello clic richieggono i loro bisogni. 

ini). Cuojaj, scamosciatone pescivendoli, cu¬ 
cinieri, bcccaj, pizzicagnoli, notomisti, cc. — 
Tutte queste persone, coinè quelle ancora che pre¬ 
parano gli olj, e fabbricano le candele, c tutte 
quelle in generale che lavorano sopra sostanze ani¬ 
mali, vanno esposte, qual più, qual meno, a’miasmi 
putridi ch’esalano da simili materie, ed alle gravi 
malattie che inevitabilmente ne derivano. Noi rac- 
coinandiani loro, quanto si possa il più, di far uso 
de'metodi conosciuti per disinfettar l’aria, e d’al¬ 
lontanare tutti i germi di corruzione. Molta utilità 
trarranno pure dalle fumigazioni d’acido muriatico 
e dall’uso degli acidi vegetali. 

280. Votaccssi .—Costoro vanno esposti ad un’a¬ 
sfissia ch’ò loro particolare. Perciò, avanti di scen¬ 
dere nelle fogne, debbono assicurarsi che non v’d 
da temere nessuna mofetta : che se, ad onta di colai 
precauzione, uno di essi fosse colto dall’asfissia, bi¬ 
sogna subitamente ricorrere a* mezzi curativi da noi 
prescritti sotto l’articolo ASFISSIA. 

281. 7 inlori c pittori. — I tintori, pittori, ec., 
essendo soggetti a coliche saturnine, debbono stare 
avvertiti di non inspirare troppo a lungo i vapori 
de’ varj mordenti che occorre loro d’adoperare. 

282. Folloni —Siccome i folloni lavorano nel- 
l’orina marcia e puzzolente, ne avviene che i vapori 
fetidi che ne esalano, e gli untumi de’ panni e delle 
lane ch’ei sodano,si gettino sul polmone e sulla cute, 
Svi facciano una perniciosa impressione;onde questi 
artieri sono soggetti a’ mali di capo e di petto, al¬ 
l’emicrania, alle malattie della pelle, alle gonfiezze, 
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ed a’ tumori edematosi delle gambe. A fine pertanto 
d’impedire tutti questi accidenti, debbono por mente 
che siano bene arioù i luoghi dove hanno a lavo¬ 
rare, e conviene che vi facciano con ti imamente 
svaporare dell’aceto, che escano spesso all’aria aper¬ 
ta, che non trascurino le fumigazioni d’acido mu¬ 
riatico ossigenato, e che mattina e sera si lavino 
con acqua cd aceto. 

a 83 . Bivraj e vinaj.*— E’ vanno soggetti all’asfis¬ 
sia, cagionata dall'acido carbonico che si sprigiona 
dalla birra e da! mosto in fermentazione. Il miglior 
mezzo di prevenire un sì gran male, è quello di 
tenere aperte frequentemente le porte de’ cellaj, 
in modo da stabilirvi una corrente d’aria che spazzi 
via il vapore de* corpi fermentanti. Si rimedia al¬ 
l’ebrietà clic cagionano l’esalazioni de’vini, de’ li¬ 
quori, cc., pigliando aria, e facendo uso d’una lieve 
infusione ili caffè. 

284* Anv.daj. — Gli amidaj, i quali inspirano 
continuamente un vapore agro, esalante dalla farina 
ch’essi pestano co’ piedi dopo averla l’alta macerare 
nell’acqua, sono soggetti ad aver gli organi della 
respirazione travagliati dalla tosse, c ad oppressioni 
ordinariamente violentissime. Il consiglio cliediamo 
loro, si è di lavorare in luoghi molto spaziosi, di 
mantenervi una corrente d’aria, e di cignersi il 
collo con una specie d’imbuto di cartone, il cui 
fondo più largo riguardi la testa, a fine di rompere 
la direzione del vapore. Gioverà pure il far svilup¬ 
pare dell’ainnioniacà a fine di neutralizzare il va¬ 
poreacido deli’amido; e qualora sieno sorpresi, du¬ 
rante il lavoro, da tosse 0 da oppressione, facciano 
uso di sostanze oleose e muctlaginose. 

28 5 . Fonuiciaj, gessajitoli, cc .—Siccome que¬ 
ste genti sogliono inspirare un vapore elio è un misto 
di calce) d’acqua e d’acido catbonkó» 0 di gesso, il 
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qual vapore è perniziosissimo, cosi non è gran fatto 
cli’ei vadano soggetti all’asma, a’tremori, alla tisi¬ 
chezza, ec. Noi raecomandiatn loro di pigliar aria 
quante più volte è loro concesso, e di non mai espor- 
visi troppo subitaneamente, massime allorché esco¬ 
no delle loro fornaci. 

286. Barcaj uoli, pescatori, lavanda], ecv —Co¬ 
storo, dovendo vivere in un’aria umida* nè potendo 
fare di meno di non avere spesso le mani, i piedi 
e per fino tutto il corpo nell’acqua, sono soggettis¬ 
simi alle malattie della cute, alle risipole, a’catarri, 
a’ reumatismi, e va discorrendo. Laonde, se voglio¬ 
no evitar questi malanni, debbono tenersi ben co¬ 
perti, stare nell’acqua il meno possibile, e sempre 
co’piedi e gli stinchi riparati con stivali 0 calzari; 
portare in dosso un cappottò di tela incerata che ri¬ 
copra la nuca, le spalle c la spina dorsale, a fine 
di non bagnarsi ; non deporre questo vestimento, se 
non terminati i lavori; cambiare allora la bianche¬ 
ria, ed asciugarsi in letto 0 presso al fuoco. Ad essi 
conviene particolarmente il ber vino, ed anche 
l’acquavite, soprattutto allorché si sentono sorpresi 
dal freddo. 

287. B agnaj noli, stufaj itoli, cc. —Siccome co¬ 
storo sono costretti di trovarsi sovente in luoghi cal¬ 
di , umidi, e carichi di vapori mefitici, cadono tal¬ 
volta in un’asfissia, di cui possono morire, qualora 
non vengano subito esposti all’aria lìbera, e spruz¬ 
zolati d’acqua fredda, e fregali con neveo ghiaccio, 
pove simili soccorsi non bastino, bisogna impiegare 
' mezzi che sono da noi suggeriti sotto l’articolo As¬ 
fissia. I bagnnjuoli debbono stare avvertiti d’uscir 

delle stufe all’istante che si sentono oppressi, senza 
Perì» esporsi troppo repen lina niente all’aria aperta. 
( Man, de sauté) 
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ASARO 

288. Uso dell’àsaro,detto anche da alcuni bùc¬ 
chero. —Si prepara la radice di questa pianta, mon¬ 
dandola delle sue libre, e facendola seccare per sci 
mesi 0 un anno. 

( i. Allora, questa radice benissimo polveriz¬ 
zala, e messa in una tazza di tè odi brodo di vitello, 
dai i‘i decigrammi fino a 20, suol far vomitare tre 
0 quattro volte senza violenza. 

( u. Mettendo la radice tagliata minutamente, 
da grammi fino ad 8, in infusione per quattro ore 
in un bicchiere di vin bianco, questa dose riesce 
ugualmente un sicuro vomitatorio. 

( 3 . Finalmente, chi metta da quattro infino a 
dodici foglie d' asaro in infusione con un poco di 
cannella acciaccata in un bicchiere d’acqua comu¬ 
ne, alle ceneri calde e per una notte; poi feltri, e 
raddolcisca l’infusione con mele 0 siroppo violato, 
e se la pigli la mattina a digiuno, vomiterà, e ne 
avrà inoltre questo vantaggio, che gli scemeranno 
le scariche e gl’incomodi del tenesmo. ( Essais de 
maticrc medicale indigene ) 

ASCESSO 

289. Maniera di curare gli ascessi. —Si fanno 
suppurare gli ascessi per mezzo d’un cataplasma 
composto di i5 fichi secchi, mezza libbra di pan 
bianco, e un bicchiere di buon aceto. Si dibatte il 
tutto insieme, e si fa leggermente bollire:indi bi¬ 
sogna applicarlo sulla parte malata, avvertendo di 
cambiarlo ogni quattro ore.—Se questi ascessi sono 
alla lesta e cagionati da congestioni d’umori, da 
percome 0 da cadute, si piglia un pezzetto di pane 
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uscito allora del forno, si stempera in vin grosso, e 
si applica sulla parte inalata. Si avrà pure Favver- 
tenza ili tener libero il ventre.(il fagasin mcdico- 
domcstiquc ) 

asfissia 

•aqo. Trattamento dell'asfissia cagionato dal 
freddo. —L’oggetto principale del trattamento delle 
persone cadute in asfissia per cagione del freddo, 
o diremo delle persone assillerà te, è di riscaldarle; 
ma non si suol fare bastante attenzione che ciò 
debbe aver luogo per gradi quasi insensibili. 

( 1 ®Si comincerà dall’involgere il corpo in una 
buona coperta, e converrà portare il malato in una 
delle case piò vicine, dove subitamente si dee spo¬ 
gliarlo e metterlo a letto senza scaldarlo. NeLo 
stesso tempo si preparerà un bagno alla tempera¬ 
tura ordinaria de’ pozzi. Messo che vi avrai l asfit¬ 
tico, versavi dentro, coll’intervallo di due o tic mi¬ 
nuti, una certa quantità d’acqua calda per togliergli 
a poco a poco la freddezza, tantoché il bagno, da 
prima soffreddo, diventi tiepidetto e poi tiepido, 
e finalmente un po’ caldo. Questo aumento di ca¬ 
lore debbe occupare circa tre quarti d’ora di tempo. 

( a. 0 Intanto che F individuo sarà nel bagno, 
gli si faranno sul viso alcune lievi aspersioni d acqua 
fredda, dopo averlo mollemente strofinato con panno 
lino asciutto; il che si dovrà piò volte replicare. 

( 3 .° Può essere utile il vellicargli le narici con 
una piuma, con che spesse volte si determinala 
prima inspirazione. Per ottenere il medesimo effetto, 
gli si può mettere sotto al na^o una boccetta d’al¬ 
cali volatile lluore, e spignergli dell’aria nelle nari¬ 
ci per mezzo d’un cannello. * 
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( 4 ° Gli si porrà in bocca qualche granellino 
di sale, e gli si faranno inghiottire, il pili presto 
possibile, alcune cucehiajite d’acqua fredda con 
entrovi qualche goccia d’acqua di iìor d aranci. Su¬ 
bito che la deglutizione sarà più libera, gli si dia 
un poco di brodo, o pure un bicchiere di vino an¬ 
nacquato. Si evitino le bevande spiritose. 

( 5 .° Se il malato continuasse ad essere disposto 
all’intirizzimento, si conviene fargli bete un poco 
d’aceto nell’acqua; e se l’assopimento fosse letar¬ 
gico, è d’uopo ricorrere a’ clisteri irritatiti,come son 
quelli prescritti per gli annegati. ( Fedi ANNE¬ 
GATI) 

( (>.° Non si devono porgere alimenti solidi alle 
persone fortunatamente ritornate in vita, se non 
dopo ch’esse abbiano ripreso un poco di forza ; bi¬ 
sogna trattarle come se fossero scampate da una 
grave malattia : frattanto si facciano prender loro 
tutti i giorni due o tre bicchieri d’una leggiere in¬ 
fusione di piante vulnerarie o di fior di sambuco 
con alcune gocciole d’alcali volatile. ( Ani. Portai ) 
291. Trattamento dell’asfissia cagionata dal 
calilo. —Il troppo calore, al pari che il sido, cioè il 
freddo eccessivo, può cagionar l’asfissia, o diremo 
ridurre l’uomo ad uno stato apparente di morte. [ 
viaggiatori, i corrieri, ed i contadini che sogliono 
dimorare sotto la sferza del sole, massime nella sta- 
gion del ricolto, vanno soggetti a sì tenibile acci¬ 
dente; e altresì alcune volte ne sono vittime gli 
operaj obbligati ad avvicinarsi a fuochi violenti,come 
incontra a’ vetraj, fonditori di metalli., fornaj * <?c. 

Questi asfittici vogliono essere prontamente 
trasportati in luogo men caldo, ina neppur troppo 
freddo: bisogna aprir loro la vena;ed il salasso alla 
giugulare è il più efficace. Si faccia loro inghiottire 
un po’ d’acqua acidulata con aceto; e si «fieno loro 
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de’clisteri della medesima natura, ina alquanto 
più carichi d’aceto. Sono pure assai utili i pediluvj 
in acqua mezzanamente calda. Talvolta dopo simili 
rimedj è forza ricorrere all’applicazione delle mi¬ 
gnatte alle tempie. 

Faccia uso il malato, per maggiore 0 minor 
tempo, secondo i casi, d’una bevanda relassantff, 
come a dire siero di latte col tamarindi, brodo d’er- 
bucce col cremore di tartaro, limonca, e simili cose. 
Nè mai s’ha a prescrivere bevande riscaldanti. 

In vece dell’asfissia, può talvolta il calore ca¬ 
gionar l’apoplessia, ovvero mali di capo violenti, la 
gotta serena, la sordità, l’afonia, ed anche l'idrofo¬ 
bia, oppure una estrema difficoltà d’ingollare i li¬ 
quidi, con emorragia di naso 0 senza, la febbre, ec. 
In tutti i casi sì fatti sono necessarie così le cavate 
di sangue, come l’uso degli altri soccorsi prescrit¬ 
ti, avertendo bene che a tutto si dia mano con estre¬ 
ma prontezza. ( A . Portai ) 

292. Trattamento delle asfissie cagionate da 
me/itisrno .—l gas prò vegnenti da’vini in fermen¬ 
tazione, dalla combustione del carbone, dalie mi¬ 
niere, dagli ospedali, dalle prigioni, da’ luo.hi abi¬ 
tati da troppa calca di persone, dove l’aria non cir¬ 
cola liberamente, quelli degli smaltito), e quelli 
soprattutto degli sterquilinj e delle fogne, sono così 
letali, che possono uccidere gli uomini e le bestie 
quasi sul fatto, 0 lasciarli in uno stato d’asfissia 0 
di morte apparente, a cui più 0 men presto vien 
dietro la molte, se l’arte 0 qualche fortunata circo¬ 
stanza non lo impedisca. 

Ecco i mezzi più acconci per antivenire simili 
accidenti : 

( r. Bisogna, senza perdere tempo, trasportare 
gli asfittici dal luogo mefitico all’aria aperta. 

(2. Spogliarli, e fare sul loro corpo replicate 
aspersioni d’acqua fredda. 
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( 3 . Far loro trangugiare, se è possibile, Jd- 
l’acqua leggiermente acidulata. 

( 4 - F ir loro de’clisteri con due terzi d’acqua 
fredda e un terzo d’aceto; dopo i quali se ne po¬ 
trebbero prescrivere altri con una forte soluzione 
di sai marino nell’acqua comune, o come che sia 
irritanti, impiegandovi la sena e il sai d’Kpsom. 

( 5 . Si procurerà d’irritare la membrana pitui¬ 
taria con una piuma, dimenandola pian piano n^lle 
narici dell’asfittico, ovvero con una boccetta d’al¬ 
cali volatile fluore, d’acqua di Luce, o d’acqua della 
regina d’Ungheria, messa sotto al naso. 

(6. Gioverà spingere dell'aria ne’ polmoni, sof¬ 
fiando per qualche tempo in una delle narici con 
un cannello, e comprimendo 1 altra colle dita, per 
impedire che l’aria non ne esca. 

( 7. Se tali soccorsi non sortissero prontamente 
l’effetto bramato, e vi fossero indizj di pléttora,bi¬ 
sognerà ricorrere alle cavate di sangue. Questi in¬ 
dizi sono: il calore del corpo, il rossore degli occhi, 
della faccia, e talvolta del resto della cute, l’emor¬ 
ragia del naso, e pii* ancora il polso forte e duro, 
se pure ha ricuperato il suo ufficio. In simili casi 
fu trovato efficacissimo il trar sangue dal braccio, 
dal piede, ed anche dalla giugulare; qualche volta 
è necessario aprir la vena dopo cessata l asfissia, per 
impedire che non sopravvengano funeste conse¬ 
guenze. 

Questi differenti sussidj vogliono essere am¬ 
ministrati colla massima celerità; il tempo striglie; 
e quanto più si sta a bada, tanto pià è d i temere 
non diventi inutile ogni tentativo. Siccome poi la 
morte può essere solt anto apparente per qualche 
spazio di tempo, cosi bisogna non disperare, nè ces¬ 
sar le debite cure, avanti che 1 estinzione della vita 
non sia fuor d’ogni dubbio confermata. 
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Quando gli asfittici sono in luogo talmente me¬ 
fitico, die v’abbia pericolo a introdurvisi per soc- 
correili, è d’uopo occuparsi immediatamente a pu¬ 
rificarne 1*aiia gettandovi acqua pura, e, ciò che 
ancora piò giova, acqua in cui sia sciolta della calce 
viva. ( A. Portai ) 

a<)d. Asfissie cagionate dal fulmine. —Si pos¬ 
sono rivocare a vita gl’individui renduti asfittici dal 
fulmine, introducendo primieramente nelle loro na¬ 
rici una turunda di carta inzuppata d’alcali volatile 
fluoro, e facendone loro inghiottire una ventina di 
gocce in due o tre cucchiaj d’acqua fredda. Dove si 
vegga qualche segno di vita dopo questa prima ope¬ 
razione, si deve amministrare un’altra dose d’alcali, 
e rimettere novelle turunde nelle narici. (AI. Sage ) 

ASINA 

2f|f. Tratte artificiale d'asina. — Per fare un 
latte artificiale d’asina bonissimo e graditissimo cosi 
al palato come allo stomaco ( in tutte le malattie di 
consunzione ), piglia tre once d’orzo mondato, met¬ 
tilo in tre litri d’acqua che farai bollire dieci mi¬ 
nuti; versa quest’acqua, e rimettine la medesima 
quantità sull orzo; aggiugni raschiatura di conio di 
cervo, e radice d’eringio montano, dosi eguali, once 
tre, e trenta chiocciole ammaccate. Fa bollire il 
tulto insieme tinche ne risulti una gelatina densa 
clic passerai per istaccio. Fa riscaldare un ? di litro 
ili questa gelatina; mettivi dentro la medesima 
quantità di latte fresco; e bévine la mattina a di¬ 
giuno, un’ora appresso, e a quattr’orc dopo mezzodì. 
( Bib. pii. ccon. ) 
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ASMA 

lìimcdj contro l’asma. — L inspirazione 
del gas ossigeno, ajutata ila qualche rimedio tonico, 
guarisce perfettamente dall’asma* (Doct. T/iornton) 

296. Due bicchieri d’infusione di pareira brava 
bastarono a guarir perfettamente da questa malattia 
alcuni vecchioni eli’erano quasi soffogati dalla pi¬ 
tuita. ( Geojfroy ) 

La maniera di servirsene consiste nel farne 
bollire un’oncia, contusa e tagliuzzata, con un grosso 
di sale ammoniaco in un litro d'acqua; poiché ha 
levato cinque 0 sei bollori, bisogna ritirarla dal 
fuoco, e lasciarla in infusione finché sia fredda : 
indi si feltra il liquore, e il malato ne bee un bic¬ 
chiere ogni 4 ore. (.IfeLvètius ) 

297. Stroppo contro l’asma. —Togli due ma¬ 
nipoli d’ellera terrestre seccata all’ombra, e una 
buona manata di capelvenere. Metti queste piatite 
in litri 1 d’acqua di fiume, e fa bollire fino alla 
riduzione d’un terzo dell’acqua; feltra questo de¬ 
cotto; aggiugni once 2 di zucchero fine, e fa bollire 
il tutto per un mezzo quarto d’ora. Freddo che sia 
questo siroppo, versalo in una bottiglia , e chiudi 
con turacciolo. —Se ne prende contro l’asma tre 0 
quattro cucchiaj alla sera andando a letto. Questa 
pozione fa dormire, e facilita l’espettor■ziouo do! 
giorno appresso. 

ASPARAGI 

«98. Maniera di conservare gli asparagi .— 
Recidi la parte dura e bianca de’tuoi asparagi; fa 
che lievino un bollore con sale e butirro; gettali 
quindi in acqua fresca; ritirali; lasciali sgocciolare, 
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e acconciali in vaso (li inajolica con salo, chiovoli 
garofano interi, un cedro verde tagliato a spicclij, 
e parti eguali d’acqua c d’aceto. Copri il tutto con 
olio, burro o grasso strutto, e serba in luogo tem¬ 
perato. 

Quando vorrai cucinare questi asparagi, prima 
di tutto li laverai con acqua calila. 

Si possono ancora conservar gli asparagi, hv 
sciandoli così crudi per cinque o sei giorni; poi si 
ripongono in un recipiente, e si coprono con sak»~ 
moja ed olio, ovvero con butirro strutto. [Secreti 
de la nat polir Ics alim. ) 

*99. Maniera di marinare gli asparagi: —To¬ 
gli gli asparagi pili grossi che puoi ; levane via tutta 
la parte bianca; lava il resto in acqua di fonte; 
lasciali stare per due ore in alti’acqua; disten¬ 
dili a piccoli fascetti in una casscvola ben grande, 
piena d’acqua, che farai bollire, e in cui getterai 
un buon pugno di sale; da poi che avranno levato 
due 0 tre bollori, ne li caverai fuori colla seuina- 
ruola ; lasciali freddare sopra un panno lino, e quindi 
assettali in vasi d’argilla, che subito empirai con 
una marinata calda, composta di aceto, sale, macis 
e pepe nero in grani. Ricopri il vaso con una pezza 
a piiì dóppj; lascialo una settimana in questo stato; 
ritirane poi la marinata, falla di nuovo boli ire, e ver¬ 
sala quindi sugli asparagi: ricopri il vaso; otto giorni 
dopo rinnova questa seconda operazione; chiudi il 
Vaso, e finalmente ricoprilo diligentemente con un 
foglio di cartapecora. ( Mppert.) 

3 00. Maniera di preparare gli asparagi 3 la 
(piale, rendendoli piu leggieri per lo stomaca , 
taglie loro ijucl puzzo che danno alle orine- — 
Questa maniera, affatto semplice, consiste nel met¬ 
tere gli asparagi sufficientemente cotti in una sal¬ 
sa fatta con olio, aceto, sale e pepe, in cui fi 
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stemprano «le’ tuorli d’uova por darle una cotal con- 
Sistenza senza metterla a fuoco. ( Bib. pfi. ccon. ) 

ASSENZIO 

3oi. Liquore d’assenzio. —«Togli un manipolo 
d’assenzio verde, c mettilo in sul fondo d un vaso 
sufficientemente capace; versavi sopra due litri di 
buona acquavite, e v’aggiugni due limoni; lascia 
in infusione per due ore ; versa il liquore senza 
spremere ; sciacquato che avrai esattamente il vaso, 
riméttivi dentro l’acquavite carica d’assenzio; ag¬ 
giugni un riroppo fatto con due litri d acquavite ed 
una libbra di zucchero; otto giorni dopo, feltra il 
liquore. (Ari. du disi, liquor.) 

3oa. Vino d’asscniio .—Per tare un eccellente 
vi no d’assenzio, prendi, per una botte di tenuta di 120 
litri di vin dolce 0 di vin bianco generoso, una libbra 
di radice denula, un’oncia di galanga, due melarance 
amare tagliate in quattro parti, un’oncia di cullan¬ 
doli, due once di regolizia, un’oncia di finocchio, 
un’oncia di cannella e di garofani, due manipoli d’as¬ 
senzio, ed un manipolo di centauréa: metti il tutto 
nella botte;stia infuso fintantoché il vino abbia suffi¬ 
cientemente contratto il sapore di queste droghe; 
indi lo tramuterai in un’altra botte, dove lascerai 
posare il liquore. Riempi d’altro vino la prima botte; 
e come abbia preso il gusto di tutti i suddetti in¬ 
gredienti , travasalo anch’esso, ovvero continua a 
riempirlo di mano in mano che ne cavi il vino , 
sinché tutte queste cose sieno interamente spogliate 
della loro essenza. ( Encycl. mct/i. ) 

3o3. Altra maniera. —Togli assenzio romano, 
once 1 7 ; assenzio pontico, idem: ovvero 3 once 
d’assenzio romano semplicemente, per litri 3 di vin 
bianco. Stia in infusione 4^ ore * 11 vaso ben chiuso, 
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che porrai in parte lontana dal fuoco e dal Solo; 
feltra por panno lino, e serl»a in cantina in bottiglie 
interamente colme e ben turate. 

3 0 4 . Altra.— Togli sommità de’due asseti/.j , 
fiorite e recenti, mondato, tagliuzzate o infrante,di 
ciascuno libi 4; cannella ammaccata, 3 grossi : metti 
ogni cosa in un barile di ioo litri; colma il barile 
di mosto d’uve bianche recentemente spremuto; por¬ 
ta il barile nella volta; lascia che il vino fermenti; 
e finito di fermentare, riempi il barile di vin bianco; 
chiudilo col suo cocchiume, e serba il vino per l’uso. 

3 0 5 . Altra maniera da potersi impiegare ir* 
ogni stagione. •—Prendi foglie secche delle due 
specie d’assenzio, di ciascuna a grossi ; versavi sopra 
lib. 4 di vin bianco; fa macerare a freddo in un ma¬ 
traccio per a4 ore ; spremi in uno staccio, e feltra 
il liquore: in tal modo avrai il vino d assenzio. 

( EneycL ) 

3 o(>. Latte d’assenzio. — Stilla a bagnomaria 
in lib. 4 d’acquavite le scorze di due melarance e 
libi ■» di sommità d’assenzio raccolte di fresco; getta 
ne’ a litri di liquore che otterrai, lib. 4 di zucchero 
sciolto in 2 litri d’acqua di fiume feltrata ; mescola 
i due prodotti, passali per panno lano, e riponi il li¬ 
quore in bottiglie. ( Dici, des menages ) 

307. Bata/ià d'assenzio. — V. sotto l’articolo 
ANGELICA. 

AVENA 

3 0 8 . Gli abitatori della Svizzera settentrionale 
fanno colla farina d’avena abbronzata una pappa 
molto nutritiva. 

Con la farina d’avena si fanno pure delle cre¬ 
me gratissime al palato e di facile digestione. {Man. 
de sante. ) 
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309. Preparazione dell’avena in gruau, come 
dicono i Francesi. —Per fare de grnau.v d’avena, 
d’orzo e ili Tormento, metti il tuo grano nel forno; 
e come sia sufficientemente seccato, vaglialo, mon¬ 
dalo, e portalo al mulino: avvertaci però che le 
macini sieno recentemente scarpelLite e che vada¬ 
no poco serrate, affinchè la macinatura sia imper¬ 
fetta, e il grano in gran parte ne resti a pena sgu¬ 
sciato. 

In alcuni paesi questa preparazione si fa di¬ 
versamente : riempiono una caldaja coll’avena che 
vogliono cpnvertire in gruau, dopo avervi messo un 
poco d’acqua, come se avessero a farvi cuocere pa¬ 
tate a vapore. Vi mantengono sotto un fuoco mode¬ 
rato, senza rimenare l’avena; mettono nella caldaja 
un bastone di legno bianco che tocca il fondo, e 
conoscono ohe l'avena è còtta abbastanza, allorché, 
tirando fuori il detto bastone, non vi scorgono al¬ 
cuna umidità,sopra la parte che slava immersa. 
Questa operazione, eseguita sopra un ettolitro d’a¬ 
vena, dura ordinariamente una mezz’ora 0 tre quarti 
d’ora: si sospende allora la combustione; si vuota la 
caldaja, e vi si mette altra avena con acqua: così 
di mano in mano si continua, finché si abbia suffi¬ 
ciente gruau per fare una infornata. Cotta in tal 
modo F avena, la mettono sopra la superficie del 
forno, dopo averne cavato il pane; ma, siccome il Ca¬ 
lore non suol essere sufficiente per questa disecca- 
zione, l’accrescono con bruciarvi certe poche legne: 
allora vi pongono l’avena, e ve la lasciano a forno 
chiuso per circa a/f ore. Il grano in questa opera¬ 
zione non solo si è diseccato, ma s’è incominciato 
ad abbronzare: giacché il gruau, in vece d’aver la 
bianchezza che si vede rompendo un grano d’avena 
ben secco, si trova alquanto imbrunito. Ma si è 
notato che le vivande preparate col gruau ottenuto 
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in questa maniera hou Iranno quella viscosità che 
è propri» dell’avena semplicemente soppesta. 

L’avena seccata nel forno passa successiva¬ 
mente per due mulini: il primo consiste in due ma¬ 
cini che si muovono còme al solito, e con tale spa¬ 
zio fra l’una e l’altra, che infrangano il guscio, senza 
rompere il grano ; ma questo, invece di cadere nel 
frullone di mano in mano che esce di sotto alla 
màcine, cade in una tramoggia che porta un mec¬ 
canismo simigliente a quello delle macchine da 
vagliare; e quivi il guscio vien separato dal grano 
per mezzo della ventilazione che producono sei ale 
di legno montate sopra l’asse del coperchio (che 
cosi chiamano la màcine che si muove). Siccome 
avvion sempre che una porzione de’ grani schizzi 
fuor della màcine, il mugnajo li separa con un cri¬ 
vello, c li rimette nella tramoggia del mulino. L’a¬ 
vena, cosi spulata, viene poi ridotta in grumi per 
mezzo d’un altro mulino, disposto come si usa per 
la solita fabbricazione della sémola, e in tal modo 
la diventa un cibo non pure sanissimo e sostanzio¬ 
sissimo, ma cosi saporito, che è un conforto.— Il 
gruau si cucina coll’acqua, con un po’ di burro, e 
si mangia col latte e col brodo. 

AVORIO 

3 1 o. Maniera di rimbiancare V avorio. — Se 
vuoi rimbiancare l’avorio guastato, piglia tanto 0 
quanto di sapone nero, applicalo sull’avorio, acco¬ 
stalo al fuoco, e, dopo una bollitura, asciugalo. 

Sellai da rimbiancare avorio divenuto rosso, 
prendi dell’acqua in cui sia stata sciolta della calce 
viva, méttivi dentro l’avorio, e fa bollir l’acqua tino 
a tanto che l’avorio diventi bianco. ( Encycl . meth.) 
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3 1 i. Maniera di ti "nere V avorio y le ossa ed 
il corno.—— La sola preparazione preliminare che 
richieggono queste sostanze per ricevere differenti 
colori, consiste nel lasciarle in molle una mezza 
giornata in una soluzione d’allume o d’acido ace¬ 
toso un po’ concentrato; indi bisogna immergerle 
in una decozione di verzino per tignerle in rosso; 
di zafferano mischiato con parto eguale d’allume, o 
di scorza di crespino con un poco d’allume, per ti¬ 
gnerle in giallo; ed in una dissoluzione di verde¬ 
rame fatta coll’acido acetoso, con una terza parte 
di sale ammoniaco, per tignerle in verde. Si tras¬ 
forma in un azzurro il bel color verde di queste 
ultime ossa, immergendole pii» volte » n una liscivia 
bollente di potassa. 

Per tignere queste materie in nero, potrai 
spalmarle con una leggiere soluzione di nitrato d’ar¬ 
gento, esporle al 6ole, e ripetere successivamente 
una o più volte il medesimo processo, tosto che sia 
ben secco lo strato precedente; ovvero tenerle in 
molle in un mordente composto di 2 once di po>- 
tassa, d’un’ oncia e mezzo di galla, a cui aggiu- 
gnerai 2 grossi d’ossido d’arsenico per ciascuna pinta 
d'acqua, e quindi impregnarle con una soluzione 
concentrata d’acetato di ferro; od anche farle bol¬ 
lire in quest’ultimo liquore fino a che la loro su¬ 
perficie si cominci a rammollire, avanti d’attuffarle 
in una decozione di legno serpentino (bois d'inde) 
e di galla. Otterrai il medesimo fine, dando e ri¬ 
dando sopra alle tue materie da prima i suddetti 
mordenti coll’ajuto del fuoco, e poi una soluzione 
concentrata d’acetato di ferro. Ben si vede che que¬ 
sti ultimi processi sono analoghi a quelli della fab¬ 
bricazione dell’ inchiostro, fondati sulla precipita¬ 
tone dell’ossido di ferro mediante l’acido gallico. 
(Bull.dc la Soc. efencourag. pour l’industr. nat.) 
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AVVELENAMENTO 

3 1 %. Cura delle persone avvelenate dagli ani- 
mali. —— Quando una persona è stata morsicata da 
un animale velenoso, bisogna prima di tutto im¬ 
piegare i topici relassanti e umettanti, come sareb- 
Ì>en) i cataplasmi delle quattro farine, 0 di mollica 
di pane : alcune volte conviene scaricare la parte 
intaccata colla lancetta 0 colle sanguisughe; e giova 
pure non di rado il versarvi sopra alcune gocce 
d’alcali volatile. 

Quanto alla morsura della vipera, oltre a que¬ 
sta cura locale, è necessario prescrivere bevande 
leggiermente sudorifere, coinè sarebbe l’acqua di 
lior di tiglio 0 di fior di sambuco, a cui si deve ag- 
giugnere, ogni due ore, sei od etto gocce d acqua 
di Luce 0 d’alcali volatile. Stia rinfurino a letto; e 
se gli riesce di sudare, egli è bell’e guarito. 

Si calma il dolore che cagionano le punture 
degl’insetti, come a dire le api, le vespe, i cala¬ 
broni e certe formiche, coU’olio d’oliva, ovvero con 
cataplasmi emollienti, non omettendo l’uso de’ ba¬ 
gni e delle bibite rinfrescanti. Riesce talvolta ef¬ 
ficace l’alcali volatile versalo sopra la puntura. 

Ma non è soltanto per mezzo delle ferite 0 
delle morsure che gli animali possono nuocere: ve 
ha di quelli che producono danni funesti, pesi 
‘“ternamente, od anche solamente applicati all'e¬ 
remo. Le cantàridi appartengono a questa male¬ 
dettissima razza : esse producono l’infuramazioue 
delle vie orinarie, talvolta il pisciamento di sangue, 
^etulsioni c vomiti. Si rimedia a questi pericolosi 
J'ffetti per via di beveraggi mucilaginosi, come è 
1 «‘-'qua di linseme, di malva, d’orzo, e coll’aprire 
aueua la vena se apparissero segni d’infiamma- 


' 3 1 3. Avvelenamenti cagionati da vegetabili. 
_-Diversa è la maniera coli che i veleni vege¬ 
tali esercitano la loro azione sull uomo. Ora ecci¬ 
tano una si viva infiammazione del canale alimen¬ 
tario, che ne siegue ben tosto la cancrena : si ri¬ 
pongono in questa classe gli anemoni, 1 aconito, la 
chelidonia maggiore, le clematidi, 1 elleboro, le 
mandorle amare , ec. Ora producono un assopi¬ 
mento mortale, o un delirio, che talvolta è -furioso: 
ed a questa specie appartengono il papavero, e *o- 
praltutto l’oppio che se ne cavò-, il giusquiamo, la 
mandragora, la belladonna, lo stramonio, ce. 

Alcune volte a’sintomi d’infiammazione si uni¬ 
sce un profondo assopimento; il che suole accadere 
a c-i abbia mangiato funghi velenosi. 

In tutti i casi è d’uopo eccitare il vomito con 
uno o duo grani di tartaro emetico sciolti in acqua 
tiepida: ma se il vomito avesse avuto già luogo per 
1*effetto del veleno, bisognerà contentarsi di far 
jueudere al maialo molta acqua tiepida, brodi lun¬ 
gi» e semplici di-pollastra e di vitello, o lalte an¬ 
nacquato; si prescrivono ancora lavativi emollienti, 
e per fino i bagni; e dove insorgessero sintomi d’in- 
tìaramazione, non si dovrà tardare a trai- sangue dal 
braccio. 

Se ravvolenamento sarà stato prodotto (la nar¬ 
còtici, bisognerà prescrivere al malato, dopo il vo¬ 
mito provocato dalla natura o dall’arte, i beveraggi 
e i lavativi acidulati coll’aceto: qualora l’assopi¬ 
mento fosse profondo, 6Ì dee ricorrere alla cavata di 
sangue dal piede, la quale si replicherà dove il 
caso lo chiegga; indi si applicheranno i vescicatorj 
alle gambe. 

Ne’ casi d’avvelenamento prodotto da funghi, 
non si dee metter tempo in mezzo a ordinare i vo- 
iuilorj; e dove l’acqua emetizzata, die si suol dare 
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a quello effetto, producesse delle scariche, sarà cosa 
da doverne sperare piuttosto vantaggio, die altro. 
Se agli accidenti acuti sopravviene l’assopimento, 
Insogna far uso delle bevande acidulate e de* mezzi 
indicati più sopra. ( V. l’articolo FUNGHI ) 

3 1 4 . Av> cleri amento prodotto dalla calce, dal 
vetro, dagli acidi, da’liquori spiritosi. —La calce, 
quando non sia stata estinta in sufficiente quantità 
d’acqua, può violentemente operare sull’uomo e 
sugli animali, e farli perire, cauterizzando le patti 
sovra cui essa viene applicata; e ciò tanto più pre¬ 
sto, quanto è più umida; onde avviene ch’essa ab¬ 
brucia rapidamente la bocca e le prime vie delle 
persone die ne hanno inghiottito. 

Gli olj sono i migliori rimedj che si possano 
usare; dopo i quali si ricorre alle bevande rinfre¬ 
scanti, alle lattate, ed a’ bagni soffreddi. 

Il vetro pestalo produce sul corpo animale i 
più terribili effetti. Primieramente bisogna aprir la 
vetta al malato per arrestare l’infiammazione; indi 
gli si dee far mangiare una gran quantità di cavoli 
bollili per servir d inviluppo al vetro; poi bisogna 
ch’egli prenda due grani di tartaro stibiato in due 
bicchieri d’acqua, a fine di vomitare; finalmente 
farà uso di molto latte, di bagni, di clisteri emol¬ 
lienti; e per compiere la guarigione sarà bene eli e- 
passi al latte d’asina. 


Le persone le quali sono malandate per abuso 
1 ^quori forti, debbono ricorrere agli umettativi e 
J^tiilivi; perciò i brodi di rane, il latte d’asina , i 
. S 11 *» una regola di vivere rinfrescativa, sono l’u- 
,Uca cura die loro si convenga, e che debbono n*- 
scrvare per molto e molto tenijio. 

~ 4 welenamenio prodolto dal sublimato 
Erosivo , dall ’ arsenico , dal verderame , dal 
pwrnloy cc. —Bisogna evacuare, più presto che eia 
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possibile, il fomite raorbifico por mezzo (l’un romi¬ 
torio piacevole c diluito in .noi l’acqua, continuando 
a far bere acqua tiepida in abbondanza. 

Gli emetici non debbono essere prescritti se 
non quando è poco tempo cbe si « avvallato nello 
Stomaco il veleno, e ancora non e comparso .1 vo¬ 
mito; perciocché, qualunque volta il veleno abbia 
eia cominciato a far vomitare, basta fomentare que¬ 
sta evacuazione dando al malato ogni quarto d ora 
una tazza d’acqua tiepida, a cui vuoisi aggiugnere 
qualche goccia d’alcali volati le. Soprattutto conviene 
astenersi <1’ aggiugtiervi degli acidi , come a dire 
aceto, siero di iatle. Innonda, cc. (ri' °M> “ foi mag¬ 
gio di Gravò,e, e simili cose possono produrre -non. 
eliòni nei concitare il vomito; ma non s ha da pi¬ 
gliarli in dose eccessiva, principalmente ni raso 
d‘ avvelenamento prodotto dal sublimato corrosivo, 
il quale viene sciolto dall’acqua pii» facilmente che 
da ogni altro mestruo. Il formaggio riesce vantag¬ 


gioso contro il verderame. 

Allorquando s’é già manifestata la febbre, e 
v’ha segni d’infiammazione, è necessario, oltre alle 
bevande tiepide, di cavar molto sangue al malato; 
come pure gli si hanno a far lavativi emollienti 
con sostanze pingui, quale si è l’omento di vitello, 
e con piante emollienti, come la malva, la pari¬ 
taria, il linseme, ec. ec. Si tenga il malato più ore 
e replicatamele in un bagno tiepido fatto con piante 
emollienti. Allorché il maialo sarà fuori del bagno, 


bisogna fargli de’ fomenti all’ addome con flanelle 
inzuppate in un decotto delle medesime piante. 

L’acqua di linseme, l’emulsioni di semi freddi, 
il brodo lungo e semplice di pollastro, sono allora le 
biande ordinarie; ma bisogna cominciare dall a- 
cqua tiepida con alcune gocce d alcali volatilo. 
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Dopo un avvelenamento prodotto da’corrosivi, 
sono sempre da temere i mali cronici che ne pos¬ 
sono essere la conseguenza; onde vuoisi prescrivere 
al malato il latte d’asina, il brodo lungo di rane , 
l’acqua d’orzo, di tritello (gruau), o di riso: la dieta 
cod detta bianca è pure ottima per rintuzzare le 
spiacevoli impressioni lasciate da’ veleni caustici 
nel corpo animale. 

Nelle coliche cagionate dal piombo, si comin¬ 
cia daU’amministrare un clistere latto con una de¬ 
cozione di due grossi di sena ed altrettante di polpa 
di coloquintida, a cui s’aggiugne un’oncia di bene- 
dieta lax ut iva e un’oncia o due di vino emetico: 
si dee proporzionare la forza di questo clistere alla 
forza ed all’età del soggetto, come anche all’inten¬ 
sità d^l dolore. 

Sette ore dopo, si applica un altro clistere fatto 
con sei once d’olio di noce ed altrettante di vin rosso. 

Il giorno seguente si prescrive l’emetico; se 
ne dà tino in 4 grani a’soggetti molto robusti. Ope¬ 
rato che abbia il vomitatone, si fa prendere al ma¬ 
lato a dramme di triaca con un grano d’oppio; il 
terzo giorno si ritorna a’clisteri; quindi si purga il 
malato con qualche drastico. 

Quando v’è infiammazione, ed il polso è ri¬ 
stretto, la lingua arida, le orine ciliare, si comincia 
ila 11’ordinare qualche addolcitivo in bevanda, in 
clisteri, in bagni, in fomenta; e dopo simili pallia- 
tlv h allorché il malato ha ottenuto un poco di cal- 
nia > gli si prescrive la regola di vita indicata più 

{Ani. Portai) 

CURE PARTICOLARI n’xLCUNI AVVELENAMENTI 

3 i6 . Arsenico e verderame .—Il sugo di tre li— 
mc,li spremuti in una tazza con 2 grossi d’occhi di 
§ ra neh impreparati e ridotti in finissima polvere, che 
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vuol essere benissimo mischiata coll’acido, e che è 
da trangugiare se si può sul latto, neutralizza il 
corrosivo dell’arsenico e del verderame, e in pochi 
istanti guarisce i dolori cagionali nelle intestina 
dalla presenza di questi veleni. Se la prima tazza 
non produce tutto l’effetto che si ha diritto d aspet¬ 
tarne, se ne porge una seconda ed anche una terza 
in ^4 ore: e come i dolori sono cessati, si purga il 
inviato due 0 tre volle con manna sciolta in buon 
olio d’oliva, e gli si fa bere del latte. (Grèg. Fromy , 
chirurg. ) 

3 17. Altra. — Nell’ avvelenamento cagionato 
dall’arsenico, in difetto d’altri soccorsi si può far 
bere una forte lisciva di ceneri: alcuni mazzetti 
di zollanelli bruciati nella cenere calda danno sul- 
T istante un abbondante solfuro, che in simile caso 
è prezioso. ( L’ami des fernmcs ) 

3i 8. Funghi. — V. all’articolo FUNGITI. 

31 g. Pane di segale infella di grano-sprone. 

_Se alcuno si trova avvelenato per cagione d'aver 

mangiato pane di segale infetta di grano-sprone, il 
solo rimedio che si conosca per impedirne le con¬ 
seguenze, è di ber molto latte. ( Aag. Caron’ Ma¬ 
nuel de sanie ) 

320. Colica da’ pittori. —Il signor Dejan ( me¬ 
dico di Leida ) trovò che la colica de’ pittori non re¬ 
sisteva ad una pozione composta d’un grosso di rabar¬ 
baro e d’un grosso di magnesia purissima, pigliata 
tre volte il giorno. Subito dopo la prima dose, i do¬ 
lori scemano, e il malato si trova ordinariamente 
guarito il terzo od il quarto di. ( Man. d’ccon. do - 
mesi. ) 


AZZURRO 


3 n. Composizione dell’azzurro inglese (bleu 
celeste anglais ).—Abbi a mano un vasello di terra, 
od anche un calderotto di ferro ( in questo caso non 
sarà necessario d’impiegare la limatura di ferro per 
ingrediente). Togli una libbra di bell’indaco; ri¬ 
ducilo in polvere, e gettalo nel detto recipiente in¬ 
sieme con lib. 3 d’acido solforico; dimena la me¬ 
scolanza, e lasciala in riposo p ii di 24 ore. 

Sciogli lib. io di potassa in un litro d’acqua; 
e subito aggiugni alla mescolanza precedente un 
litro di questa forte soluzione; mescola bmi bene il 
tutto, aggiugni una libbra del miglior sapone az¬ 
zurro in piccoli pezzetti, e rimesta. 

Continua ad aggiugnere soluzione di potassa 
finché il mescuglio si presenti più volte sotto la 
forma d’unn polvere secca; getta allora in esso me¬ 
scuglio - litro d’ acqua chiara, e torna a rimestare. 

Continua ad aggiugnere soluzione di potassa, 
e sempre mestando, finché l’abbi tutta impiegata. 

Fatto questo, gettavi dentro e mescola con 
diligenza-' lib. d’allume in polvere ben sottile pas¬ 
sata per istaccio. 

Dopo tre giorni di riposo, la composizione sarà 
punto d’essere adoperata. Essa ha la consistenza 
( 1 una pasta; se ne fanno delle pallottole che si la¬ 
dano seccat e all’aria, e che possono adoperarsi per 
fiar l’azzurro alle biancherie, alle calze di seta, ai 
taffetà, ec. ( Rccueil des brevets ; d’invention ) 

3 : 42 . Azzurro di Prussia. — Mescola once 4 
fi* potassa con once 4 fi» sangue di bue seccato; 
™<mi il tutto in un crogiuolo munito di coperchio, 
11 quale abbia un piccolo foro ; e procedi a calci¬ 
nare a fuoco moderato finché il sangue sia ridotto 
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in perfetto carbone, cioè a dire (indiò non esca più 
fumo o fiamma capace d’annerire i corpi bianchi 
méssivi a contatto; in su la fine ravviva il fuoco, 
sicché tutta la materia contenuta nel crogiuolo di¬ 
venti mezzanamente rossa; getta questa materia 
ancora rovente in ot litri d’acqua; fa che bolla una 
mezz’ora; decanta questa prima acqua, e versane 
dell'altra sul residuo nero c carbenoso, finché la 
diventi quasi insipida; mescola insieme queste acque, 
e riducile, mediante l’ebullizione, a 'a litri in circa. 
In altro lato sciogli 3 once di vitriuolo di marie e 
a once d’allume in 2 litri d’acqua bollente; me¬ 
scola questa soluzione, così calda come è, con la 
precedente lisciva parimente calda: si farà una 
grande effervesceitóa(egli è perciò che una sì fatta 
operazione si deve eseguire all'aria aperta); i li¬ 
quori s’intorbideranno, diverranno d’un color verde 
pendente più o meno all’azzurro, e vi si formerà 
un precipitato od una pesatura del medesimo colo¬ 
re: feltra per separare questa posatura, e vèrsavi 
sopra de» l’acido muriatico, mischiando ben bene 
l’una cosa coll'altra: questo acido far * prenderà 
subito un bell’azzurro alla posatura. Avvertisci (e 
questo è essenziale ) d’essere piuttosto generoso che 
scarso col detto acido, e versane fino a tanto che tu 
veda che più non si aumenta il colore. 

Il giorno appresso, lava il tuo azzurro finché 
l’acquane esca insipida. Allora distendilo sopra carta 
sugante, e riponlo sopra uno strato di gesso in vi¬ 
vere, ond’esso ne assorbisca l’umidità. Lo terrai lon¬ 
tano dalla luce e dal caldo, conte cose che sceme¬ 
rebbero l’intensità del colore. Serba questo azzurro 
di Prussia in pezzetti dentro a vasi ben chiusi. {Di- 
vers trail. de cJiim. ) 

323 . Azzurro vegetale .*— Un Tedesco ottenne 
in questi ultimi tempi un bell'azzurro vegetale dal 
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fioraliso ( centanno, cianus). A tale effetto egli 
raccoglie una gran quantità di fioratisi, scegliendo 
quelli il cui colore è più carico, col loro calice; c 
dopo averli fatti alquanto seccare, distesi sopra fogli 
di carta, al calore d’ una lastra di stufa moderata- 
mente scaldata, gli umetta leggiermente con gomma 
arabica sciolta nell’acqua, e pigia il tutto affinchè 
i fiori s’inzuppino egualmente deH’aequa gommata. 
Indi egli mette la pasta che ne risulta, coperta di 
carta, fra due assi fortemente compresse per mezzo 
d’un peso ch’egli vi sovrappone. Dopo alcuni giorni 
di riposo, egli pesta la massa in mortajo di pietra, 
aggiugnendovi un pochetto d’allume sciolto coll’a¬ 
cqua. Indi feltra il tutto, e fa svaporare il liquore 
feltrato in un vasello di porcellana: il residuo con¬ 
siste in un colore azzurro brillantissimo. ( Bibl.ph. 
ccon. ) 

BAGNI 

3 24. Precauzioni relative a’ bagni caldi. 

( i.° L’immergersi in un bagno sùbito dopo il 
pranzo è cosa dannosissima. 

( 2. 0 Non bisogna entrarè in bagni ad un grado 
di calore molto alto. Il bagno troppo caldo provoca 
sudori copiosi, principalmente alla fronte; produce 
agitazioni, noja, # vertigini ; fa salire il sangue al cer¬ 
vello; divien rossa la faccia, scintillanti gli occhi; 
tantoché qualche volta sopraggiugne l’apoplessia e 
la morte. 

( 3 .° Il bagno caldo potrebbe riuscire dannoso 
nelle emorragie nasali,siccome fu osservato da Ip- 
pocrate. ( Manuel de sante ) 

È parimente un aforismodel padre della me¬ 
dicina, che il bagno caldo fortifica qualunque volta 
*1 calore del corpo è superiore a quello dell’acqua. 
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3a5. Bugni freddi. —I bagni freddi ai racco¬ 
mandano da sè stessi nella stagione del caldo. Il 
loro uso frequentato dissipa i reumatismi; accelera, 
come tonico e corroborante, il moto del sangue e 
degli umori; rende più libera la traspirazione in¬ 
sensibile; favolisce le secrezioni; e previene gl’in- 
zuppamenti e le ostruzioni del sistema linfatico e 
glandulare. . 

L’ora più acconcia d’entrare in simili bagni 
è la mattina a digiuno, 0 appena un poco prima del 
desinare; c la migliore maniera è quella ^immer¬ 
gervi primieramente la testa, a fine d’evitare che 
il sangue e gli umori non si poi-lino al capo e non 
cagionino sinistri accidenti. Nella stagion fredda 
la semplice immersione soddisfa a tutte le indica¬ 
zioni : anzi dove l’immersione sia troppo prolungata, 
tornano vani tutti i vantaggi che si avea diritto d’a- 
spettarne. ( Mcd. dornest. de Buchan ) 

* I bagni freddi si convengono meglio agli abi¬ 
tanti del nord, che a quelli de’ paesi caldi ; a rin¬ 
contro i bagni tiepidi sono più utili a questi, clic a 
quelli. ( Galeno ) ... 

I bagni freddi richiedono varie precauzioni. 
Non mai vi si deve enti-are allorché il corpo è troppo 
riscaldato e in sudore, nè sùbito dopo il pasto. Bi¬ 
sogna pure astenersene quando il corpo e allctto 
da eruzioni, come la rogna, le empetiggini, le mac¬ 
chie della pelle, ec. Le donne poi debbono evitarli 
ne’giorni che precedono la prima comparsa delle 
lor purghe, e nel ritorno periodico delle medesime. 
( Manuel, de sante ) 

I bagni freddi non fanno alcun prò a’fanciul- 
letti. ( Marcard et Tourtcllc ) 

3 26. Osservazione sui pediluvj.— Vi sono due 
cose essenziali da osservare nella maniera di far 
uso de’ pedi luvj ; bisogna, cioè, che l’acqua non sia 
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troppo calli, e clic 1’ immersione non duri troppo 
tempo. Nell’un caso e nell’ altro, il bagno riscalda 
ed irrita, in luogo di calmare. Si faccia bollir l’a¬ 
cqua con due pugni di sale ; si ritiri dal fuoco, ed 
allorché s’è ridotta infino a calore di latte appena 
munto, vi s’immergano i piedi sino a mezza gamba; 
vi si tengano un quarto d’ora; indi si facciano delle 
fregagioni con pezza lana, avendo riguardo di non 
pigliar freddo; 0, ciò che torna meglio, si vada a 
letto. ( Mag. 111 èd. domest.) 

Bisogna che le donne si astengano da’ pedi- 
luvj quan lo sono imminenti i bori mestruali, 0 sono 
cominciali ad apparire; perché potrebbero contri¬ 
buire a fermare questa evacuazione: ma dove s’im¬ 
pieghi un tal rimedio alcuni giorni prima del pe¬ 
riodo, allora e<so giova più che mai ad agevolare 
il corso de’sangui, massimamente se ad un tempo 
si faccia uso di blandi emenagoghi. 

Si sbandiscano i bagnuoli astringenti, allu¬ 
minosi, solforosi, die si prescrivono da varj ciarla¬ 
tani per 6upprimere l’incomodo sudore de’ piedi, 
per dissipare le gonfiezze edematose, 0 diseccare le 
ulcere; perciocché questo preteso rimedio rispigne- 
rebbe con grave pericolo le materie acri 0 morbose 
verso le parti interne, nobili e dilicate. ( Manuel 
de san tè ) 

3a^. Pediluvi mollitwi. — Fa l>ollire in suffi¬ 
ciente quantità d’acqua di pozzo una libbra di cru¬ 
sca , alcune radici di malvavisco y due 0 tre mani¬ 
poli di foglie di malva, uno 0 due di parietali a, e 
altrettanto di branca orsina.—Fa questo pediluvio 
colle accennate precauzioni. (Manuel cosmet. des 
plantes ) 

328. Bagni aromatici. — Bolli iu sufficiente 
quantità d’acqua di fiume una 0 parecchie delle 
seguenti piante: lauro, timo, rannerino, serpillo, 
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majorana, origano, spigo, abrotano, assenzio, salvia, 
puìeggio, basilico, menta, mentastro, viole doppie, 
melissa, anice, finocchio, ec. Allorché ti parrà che 
questo decotto sia sufficientemente carico, dovrai 
colarlo, e agg'ugnere alla colatura un tantino da- 
cquavite semplice o canforata. Questo bagno è ec¬ 
cellente per fortificare le membra, dissipare i dolori 
provegnenti da fredlo, e promuovere la traspira¬ 
zione. ( Toillettc de Flore ) 

329. Bagni di bellezza.-— Togli : lib. 2 d’orzo 
mondato; lib. 1 di riso; lib. 3 di lupini it> polvere; 
lib. 8 di crusca; e manipoli io di borraggine e di 
viole doppie; fa bollire ogni cosa in sufficiente quan¬ 
tità d’acqua di fiume, e passa il liquore peristaccio. 
Questo bagno è ottimo per nettare e ammorbidire 
la pelle. ( Parf imp. ) 

33 0. Bagni di vapore. — Se vuoi pigliare un 
Lagno parziale, abbi in pronto vn vaso della forma 
più comoda per applicarlo alla parte ammalata. 
Questo vaso conterrà la sostanza di cui vuoisi ri¬ 
cevere il vapore. In tal modo si prendono i bagni 
di vapori emollienti quasi in foggia di semicupio, 
sedendo sulla predella, e cingendosi i fianchi con 
biancherie, affinché il vapore non trovi spiratoli da 
dissiparsi. Se i bagni sono intieri, bisogna avere una 
tinozza coperta, la quale non lasci passate altio che 
il capo: la quale avvertenza é soprattutto necessaria 
quando si fa uso di bagni, il cui vapore sia nocivo 
a’ polmoni. 

331. Bagni solforosi. — Togli: solfuro (li po¬ 
tala ( fegato di zolfo), grammi 6; acqua, grammi 
2 56 : a ido muriatico ( spirito di sai marino ), gram¬ 
mi 4 . Mescola, e versa nel bagno. Si copra il ti- 
nozzo, e si tenga fujori soltanto la testa. («/. J• J t- 
rtyl Traiti de pharmacic. ) 
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BALSAMI 

332. Balsamo acustico. —Togli : olio di ruta 
per macerazione, grammi 16; balsamum traru/uil - 
lans, gram. S; balsamo di zolfo trementinato, tin¬ 
tura d’assafetida, d’ambra grigia e di castoreo, fi¬ 
nalmente olio di succino rettificato, gocce i o di 
ciascuno; e mescola bene ogni cosa. — S’introduce 
questo balsamo sopra un poco di bambagia nel meato 
uditorio dell’orecchio,e giova contro la sordità. (J. J. 
PUrcy; Traitè de phariti. ) 

333. Balsamo anodino di Bates. —Si usa que¬ 
sto balsamo per calmare i dolori ; ed è particolar¬ 
mente utile nelle costrizioni, ne’reumatismi, ec., 
quando però non sono accompagnati da infiamma¬ 
zione. La maniera di servirsene consiste nel fregare 
la parte malata con mano calda, ovvero nel l’appli¬ 
car vi un piumacciuolo inzuppato di questo balsamo, 
rinnovandolo ogni tre ore fino a che i dolori sieno 
spariti. 

I suoi ingredienti sono : 3 decagrammi di sa- 
pcn bianco di Spagna; 8 grammi d’oppio crudo; c 
3 ettogrammi d’alcoole. Si mescola il tutto insieme; 
si biscia digerire a fuoco moderato per tre giorni ; 
si cola il liquore, e vi si aggiungono 12 grammi di 
canfora. ( Mcd. domest. de Buchan ) 

334 . Balsamo del Commendatore. — Togli: 
incenso maschio, *- oncia; balsamo peruviano solido, 
un’ oncia; belzuino, once 3; mirra, { oncia; mu¬ 
schio ed ambra grigia, parti eguali, grani fi; aloè 
succotrino once 4; altrettanto d’angelica di Boemia; 
fiori d’ippericó, once 1. Infondi l’ipperico per 
ore in 3fi once d’alcoole; cola con espressione in 
una bottiglia con tutte le droghe indicate di sopra, 

che avrai ridotte in polvere; chiudi ermeticamente 
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la bottiglia con turacciolo incerato e con un pez¬ 
zetto di cartapecora legata intorno al collo; final¬ 
mente la terrai dieci giorni alle ceneri calde, af¬ 
finchè abbia luogo il perfetto scioglimento delle 
droghe, onde si debb’essere caricato l’alcoole. 

Quando tu vogli servirti esternamente di que¬ 
sto balsamo, inzuppane un po’di cotone che spre¬ 
merai sulla piaga; indi basterà fasciare la parte ma¬ 
lata con panno lino. 

Volendo usarlo internamente, bisogna versare 
quattro o cinque gocce di balsamo in un bicchiere 
di vino claretto o di brodo; dimenarlo perchè l’una 
cosa si mescoli bene coll’altra; e quindi berselo. 

335. Balsamo di Fourcroy .■—Togli; olio d’o¬ 
liva, chilogrammi a ; fa cuocere con radiche d’an¬ 
gelica in polvere, grammi 64; ed egualmente di 
scorzonera, ipperico e bacche di ginepro. 

Dopo una macerazione di i a ore, scalda . e 
aggi ugni : triaca, zafferano, estratto di ginepro, di 
ciascuno grammi 8, ed aloè grammi 

Fa cuocere insieme; passa per panno lino; e 
riscalda di nuovo, aggiuguendo e.facendo cuocere 
3ao grammi di trementina. 

Poscia, alla fine, incorpora a fuoco: olibano 
in polvere, storace calamita polverizzato, e bclzuino 
anch’esso in polvere, grammi 6 per ciascuno. 

Lascia raffreddare la composizione, e riposare 
p»r tre giorni ; passa per panno lino, e serba in vaso 
ben chiuso. 

Awertisci che dove tu non ponghi ben mente 
ad agitare il mescuglio quando è a fuoco, correrai 
pericolo di vederlo abbruciare. 

Questo balsamo viene applicato su i g(doni , 
le setole delle mani e del seno, gl’ingorgamenti, 
le slogature, le parti travagliate da reumatismi, 
ulceri ec. 
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336 . Balsamo di ginepro. — Prendi: olio fine 
d’oliva, chilogram. i ; cera gialla in piccoli pezzetti, 
acqua rosa , ana, ettogram. 3 i; vin rosso generoso, 
litri 1 j-; sandalo rosso in polvere, decagram. 6 . 
Metti il tutto in vaso di terra invetriato, di tenuta 
di 6 litri d’acqua; lascia bollire, ed agita per mez¬ 
z’ora; indi aggiugni - chilogramma di trementina 
di Venezia della migliore; incorpora bene il tutto 
colla spatola per uno 0 due minuti; leva il vaso dal 
fuoco; e come il balsamo sarà freddato, gettavi gram¬ 
mi 8 di canfora in polvere, e mescola. Cola di poi 
per panno lino in un altro recipiente; lascia in ri¬ 
poso fino alla dimane; e tosto che il balsamo si sarà 
rappigliato,fawi dentro profonde incisioni, per ca¬ 
varne il liquido che si sarà posato nel fondo. Mettilo 
allora e serbalo in vaso di majolica. 

Si fa uso di questo balsamo nella cangrena, 
nelle ulcere, contusioni, ferite, ec. Bisogna far con 
esso delle frizioni sulle parti offese, senza pure la¬ 
sciare indietro ciò che ha del cadaverico ; indi co¬ 
prire le dette parti con pannilini 0 carta sugante: 
si medica il malato due volte al giorno, e si conti¬ 
nua così fino a perfetta guarigione. Si usa pari¬ 
mente questo balsamo nelle ferite a fior di pelle, 
contro i reumatismi, i dolori interni od esterni, i 
mali di testa, le pleuriste, coliche, febbri maligne, 
morsicature degli animali velenosi, stendendolo cal¬ 
do caldo sulla parte ammalata, e facendone pigliare 
8 grammi per bocca. 

Ne’ casi di ferite che penetrino nelle cavità, 
bisogna iniettarne un cotal poco nella piaga, e ugnen- 
ne le parti vicine; oltreché gioverà che l’ammalato 
ne pigli alcuni grammi per bocca. Preso interna¬ 
mente per alquanti giorni, ha virtù di purgar la 
'’escica,guarir della renella, cessare i vomiti, forti¬ 
ficare lo stomaco, ec. ec. ( Mèd. domest. de Bu- 
chan ) 
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337. Balsamo di Locatelli. —Togli: ’ a litro d’o¬ 
lio (T oliva ; ~ chilograwma di trementina ; altret¬ 
tanto di cera gialla; e 24 di legno di sandalo rosso. 
Mescola la cera con una picciola quantità d’olio a 
fuoco temperato: allorché il tutto sarà sciolto, ag- 
giugni il resto dell’olio e della trementina; indi 
mescola insieme il legno di sàndalo polverizzato; 
tira indietro il raescuglio, e continua a dimenare 
finché sia freddo. 

Questo balsamo é raccomandato nelle erosioni 
degl’intestini, nella dissenteria, nelle emorragi ?, 
nelle contusioni interne, ed in alcune affezioni e 
dotori di petto; come pure ad effetto di consolidare 
e detergere le piaghe e gli ulceri. La dose é da 
scropoli 2 fino a grossi 2. ( Idem ) 

338 . Balsamo della Mecca. —Per verificare la 
bontà di questo balsamo, che va molto soggetto ad 
essere adulterato 0 fatturato, versane una goccia 
-sopra un- quattrino rovente, e lo vedrai svaporare e 
forare il rame, lasciandovi un bucolino da potervi 
passare un pisello. 

339. Balsamo nervino .— Togli: olio di palma 
ed olio di-noce moscada, egual dose, grammi 128; 
altrettanto di midolla di cervo e di bue; grasso d’orso, 
di tasso, e di vipera, peso eguale, grammi 82: olj 
volatili di spigo, di menta, di ramerino, di salvia, di 
timo e di garofani, peso eguale, grammi 4 ; canfora, 
grammi 8 ; balsamo peruviano solido, grammi 32. 

In vece della midolla di cervo, e de’grassi 
d’orso e di tasso, si può adoperare la midolla di bue 
.e la sugna di porco; e in luogo del grasso di vipera, 
quello di tartaruga. 

Fa liquefare questi grassi, e cola; indi aggiu- 
gni gli olj di palma c di noce moscada. Il balsamo 
del Perù vuol essere sciolto in sufficiente quantità 
d’alcoole; la canfora si combina cogli olj volatili. 
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Mesci questi olj alla soluzione del balsamo del Perì», 
e incorpora la mescolanza coi grassi e cogli olj fissi 
raffreddati. Questo balsamo si serba in vaso ben 
chiuso; si adopera per frizione contro le ammacca¬ 
ture, le paralisie, le atrofie de’membri, a fine di 
ravvivare la contrattilità muscolare; se ne fa uso 
ancora ne’reumatismi ; e ne’casi di letargo, d’apo- 
pltfssia, ec., si è trovato utile per frizione. 

34 o Altro più semplice c non meno efficace. 
— Togli midolla di bue preparata e olio concreto 
di noce moscada, peso eguale, grammi 128; olio vo¬ 
latile di ramerino, grammi 8; olio volatile di garo¬ 
fano, grammi 4 '•> canfora, grammi 4; balsamo del 
Perù secco,grammi 8; alcoole a 3 <> gradi, grammi 16. 

Fa liquefare la midolla e l’olio concreto ; versa 
in boccia larga di bocca; aggiugni gli olj volatili, 
la canfora in polvere, ed il balsamo sciolto neli’al- 
coole; metti il tutto a liquefare in bagnomaria nella 
tua boccia ben chiusa, e mescola esattamente. (J.J. 
/ ircy ; Traile depharm.) 

34 •• Balsamo odontàlgico. — Togli: olio em¬ 
pireumatico di legno guajaco, grammi 8; olio vo¬ 
latile di garofano, grammi 4 ; olio concreto di noce 
moscada, grammi 24 ; oppio e canfora, peso eguale, 
grammi 2 e decigrammi (). 

Fa liquefare a moderato calore l’olio di noce 
moscada; aggiugni gli olj di guajaco e di garofano. 
Da prima avrai sciolto l’oppio e la canfora in un 
pochetto d’alcoole; mescola questa soluzione cogli olj 
in boccia ben chiusa. 

Si applica questo balsamo sopra i denti cariosi 
e che^ dolgono. ( Idem ) 

342. Balsamo di parcira brava. —Togli: olio 
d’oliva, grammi ® 5 o; vino di Spagna, 5 oo grammi; 
fa scapolare il vino fino alla consumazione in un 
matraccio collocato in bagno d’ arena : aggiugni 
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balsamodel Coppaiba, grammi 80; balsamo di zolfo 
trementinato, grammi 64;storace liquido puro, gram¬ 
mi 3*2; balsamo del Perù liquido, grammi 16; mu- 
rialo d’ammoniaca in polvere, grammi 3 «; pareira 
brava in polvere, grammi igx—Mescola tutte que¬ 
ste sostanze finché le sieno benissimo incorporate. 

Si fa uso di questo balsamo internamente come 
diuretico, antinefritico e litontritico, alla dose d’un 
mezzo glosso fino a due grossi. Ha pure virtù di for¬ 
tificare gli organi del sesso. ( Idem ) 

343 . Balsamo opodeldoch .— 

$. Sapone di midolla di bue. . grammi 46 
Alcoole purissimo . . • • » 376 

Acqua stil. di timo 64 

Canfora purif. .•••••» »4 

Metti il sapone con queste altre sostanze in un ma¬ 
traccio lungo di collo. Chiudine 1 orifizio con ve¬ 
scica bagnata, facendovi un forellinocon uno spillo 
per dar esito all’aria. Mantieni questo miscuglio al 
calore del bagnomaria, e cola a caldo. Quando il 
liquido si raffredda, aggiugni: 

Olio volatile di ramerino. . . grammi 6 

.di timo. » 2 

.d’ammoniaca liquido . » 8 

Si suol conservare questo balsamo in vasi lunghi e 
stretti, ma larghi di bocca. Si può prepararlo con 
sapone di sugna porcina. 

I Tedeschi preparano un balsamo analogo a 
questo, ma che contiene maggior dose d’ammoniaca, 
e che perciò è più irritante, ed anzi fa levar ve¬ 
sciche sulla pelle. A tale effetto, essi distillano del 
muriato d’ammoniaca nell’alcoole con un poco di 
sotto-carbonato di potassa; onde risulta il così detto 
da loro liquore ammoniacale vinoso. 

La farmacopea di Londra semplifica questo 
l»alsamo nel modo seguente ; 






BÀL *«7 

Sapone bianco .... grammi 96 

Canfora. » 3 ^ 

Alcoole stil. di ra meri no . . » 5 oo 


Sciogli la canfora.ed il sapone. 

Il balsamo opodeldoch è un ottimo risolvente, 
nervino, vulnerario; giova ne casi di contusioni, 
lussazioni, dolori reumatici: si applica caldo, disteso 
sovra pezze line, come topico, e per frizione. Il nome 
ch'esso porta, fu dato da Paracelso e da Minderero 
ad un empiastro da essi inventato, e fornito delle 
medesime qualità. (J. J. Firey; Traile de phann.) 

344 . B titanio del Samaritano. — E una me¬ 
scolanza d’ olio d’oliva e di vin rosso, parti eguali, 
che si mette a lento fuoco sinché sia svaporato il 
vino. È utile nelle contusioni, per detergere le 
piaghe, e risolvere » catarri. È questo il balsamo di 
cui si parla nella parabola dell’evangelio. (Lue. 
cap. Xy vers. 34 ) 

345 . Balsamo di Saturno.— Togli : acetito di 
piombo ( sai di Saturno ), grammi 2 5 o ; versa so¬ 
pra questo sale polverizzato una sufficiente quantità 
d’essenza di trementina, sì che vi galleggi un quat¬ 
tro dita. Digerisci a bagno d’arena per lo spazio di 
a 4 ore. L'olio di trementina diventerà rosso. Potrai 
decantare quest’olio, e versarne dell’altro, il quale 
diventerà rosso parimente. Questi olj, svaporati tino 
alla consumazione della metà, diventeranno più 


grassi e più densi. 

Questo balsamo, che si usa esternamente, e 
riputatissimo per detergere le ulcere e i cancri, e 
per cicatrizzare le piaghe vecchie. Impedisce pure 
la cancrena, massime se vi si faccia sciogliere un 
grosso o due di canfora. (J. J. Fù'ey ; Traile de 
phann.) n 

346 . Balsamo di zolfo IrcmenUnato di Ku¬ 
lan do. —Togli:zolfo subìimatoe lavato,grammi 3 a; 
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olio volatile di trementina, grammi 25 o. Digerirci 
alle ceneri calde finché l’olio abbia sciolto una por¬ 
zione di zolfo, e sia diventato rosso. Lasca raffred¬ 
dare, e versa in ampolla accomodata a quest U'O. 

Questo balsamo è un eccellente digestivo e 
detersivo delle ulcere. Risolve pure • tumori indo¬ 
lenti e gl’inzuppamenti delle articolazioni. Si usa 

34 -n Balsamo tranquillante dell ab. Rousseau. 
_Togli foglie di stramonio, di solatio, di bella¬ 
donna, di tabacco, di giusquiamo, di papavero bian¬ 
co, ana, grammi 1 2 5 . , 

Fa cuocere fino a siccità iti 3 chilogrammi 

d’olio d’oliva. 

Cola, e aggiugnialla colatura: cime di rame- 
rino, di salvia, di ruta, d'assenzio politico e romano, 
d’issopo, di spigo, di timo, di majorana, di costo or¬ 
tense, di menta acquatica, di sambuco e d ìppen- 
co, ana, grammi 3 a. 

Questo balsamo è una combinazione di due 
principi vegetali nell’olio ; cioè, del principio nar¬ 
cotico, e del principio aromatico. 11 primo si cava 
per decozione, e l’altro per infusione. 

Piglia dunque tutti i narcotici mondati e ta¬ 
gliuzzati 5 ; fa cuocerli a piccolo fuoco nell’olio finché 
quest’olio sia ben verde; indi cola per espressione; 
riscalda di nuovo l’olio, e versalo sulle piante aro¬ 
matiche tagliuzzate. Agita la mescolanza, e lascia 
continuar l’ infusione per i 5 giorni in vaso chiuso. 
Potrai abbreviar questo spazio di temp, macerando 
a caldo. Da poi, cola per espressione, c decanta il 
liquore. 

Questo rimedio è risolvente; sovranamente 
anodino 0 calmante ne’reumatismi e nelle infiam¬ 
mazioni, u ! ato per frizione: guarisce pure la sclii- 
nanzia, le scottature, le contusioni ec. 



BAL = BAM 209 

Per lo più si amministra esternamente; tal¬ 
volta si usa ne’ clisteri; assai di rado si piglia per 
bocca, potendo cagionare gravissimi danni. 

Quest’olio verde acquista un’apparenza come 
di cosa^quagliata, perchè vi resta mezzo combinata 
una porzione gommo-resinosa delle piante. («/• J- 
Vircy, d’après Le Codex pharm.) 

348 * Balsamo vulnerario. — Togli: belzuino 
in polvere , ettogrammi 1 ; balsamo del Perù, de¬ 
cagrammi 6 ; aloè epatico, grammi i(>; alcoole li¬ 
tri 1. Lascia digerire a lento fuoco per tre giorni, 
e cola. 

Questo baLamo si applica esternamente per 
guarire le piaghe recenti e le contusioni. Interna¬ 
mente si amministra alla dose di ao fino a 60 gocce, 
contro la tosse, l’asima, le coliche, i dolori renali, 
le ulcere interne, le alFezioni di petto, ec. ( Mcd. 
dornest. de Buchan ) 

BAMBINI 

349 - Mezzo di ritornare in vita i bambini che 
sembrano morti al loro nascere. — Due cause 
possono dar luogo a questa specie d’asfissia: 

( 1. La pletora de’vasi sanguigni ingenerale, 
e particolarmente quelli del celebro ; 

( a. L’ingorgamento delle vie della respira¬ 
zione cagionato da materie glutinose. 

Queste due cause d’asfissia possono alcuna 
volta essere insieme congiunte. 

Allorché l’asfissia proviene dalla prima causa, 
*1 corpo del neonato è ordinariamente d’un rosso 
più cupo, ed ha maggior calore dell’ordinario ; la 
sua bocca è impedita da schiuma, la quale è spesso 
‘ntrisa di sangue. 
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La mancanza di cotesti segni e della putrefa¬ 
zione può far creile re che l’asfissia provenga dal- 
l’ingorgamento delle vie aeree per cagione ìli ma¬ 
terie glutinose. 

Bambini asfittici per cagione di pletora furono 
invocati a vita : 

( i. Mercè della sola evacuazione del sangue 
pel cordone ombelicale ; e dove questa non basti, 
col salasso alla giugulare, che è il piò facile, e col¬ 
l’applicazione delle mignatte: se non che le mi¬ 
gnatte non producono effetto cosi pronto come il 
salasso, c in simili casi non v’è tempo da stare a 
bada. 

^ ( a. Nell’un caso e nell'altro, si dee introdurre 
dell’aria nelle vie della respirazione, soffiando im¬ 
mediatamente colla bocca in quella del neonato, 
Ovvero con un cannello, o con un soffietto che s’in¬ 
troduce in una delle narici, avendo cura di com¬ 
primere l’altra leggiermente per impedire clic Barin 
non ne esca. 

L’irritazione della membrana pituitaria con 
una piuma, ovvero con una boccetta d’alcali vola¬ 
tile fluore messa sotto alle nari, può determinare la 
prima inspirazione. 

Alcune gocce d’acqua fresca spruzzate sul 
viso, saranno utili ancor esse. Se il bambino desse 
qualche segno di movimento di deglutizione, si po¬ 
trebbe approfittarne per fargli inghiottire alcuni 
cucchiai d’acqua emetizzata; ma ciò dee sempre 
farsi d'.po l’evacuazione del sangue, allorché 1 as¬ 
fissia è prodotta da pletora. ( Portai ) 

35 o. Maniera d’alimentare i bambini. _Un 

padre di famiglia che avea veduto successivamente 

perire tutti i figli avuti da sua moglie, si risolvette 
di nutrir con latte di vacca tutti quelli che ne po¬ 
tesse avere di poi. Laonde, nelle prime 24 ore dopo 


la loro nascila, ci li purgava con un stroppo (li ci¬ 
coria e rabarbaro, per essere sicuro dell’evacua¬ 
zione del meconio. Indi ifacea lor prendere latte 
vaccino allungato con un po’ d’acqua,e in cui fosse 
bollito ~ grosso d’anici stellali e un tantino di zuc¬ 
chero bianco: bevanda ch’egli scaldava in bagno¬ 
maria ad un grado convenevole di calore, e che 
facea lor prendere in un’ampollina, alla cui bocca 
aveva adattato una piccola spugna, assicurandola al 
collo del vaso per mezzo (l’un relè doppio, e eh egli 
avea cura di lavare ogni volta che il bambino avea 
finito di succhiare. Dopo 1 5 giorni d'una s\ fatta 
maniera di nutricamene, siccome lo stomaco ri- 
chiedea qualcosa di sostanzioso, egli poigea loro 
una pappa di latte, non già colla farina, ma colla 
mollica di pan morbido, seccato e ridotto in polve¬ 
re. 1 figliuoli, cosi nudi-ili, divennero forti e vigo¬ 
rosi: ecl essendo loro sopravvenuto un poco di diai rea, 
il buon padre' non fece altro che diminuire la quan¬ 
tità degli alimenti per non istancare lo stomaco; e 
volendo rimettere in tuono questo viscere, applicò 
loro alla regione epigastrica un empiastro fatto colla 
teriaca. — Questo metodo è eccellente; ma si ri¬ 
chiede inoltre che i bambini sieno tenuti nettissimi 
e ben caldi. ( Bibì. phys. ccon .) 

35 o. Cura de’bambini ne’primi mesi della lor 
vita. — Siccome il primo sviluppamelo che opera 
natura ne’ bambini, è il cervello, cosi il sangue si 
porta quivi in maggiore o minor copia; e perciò ri¬ 
chiede uno sgorgamelo salutare, che si ottiene per 
mezzo d’una mignatta applicata dietro ad un’orec¬ 
chio: il qual rimedio è il solo che sia meraviglio¬ 
samente efficace e costante in simil caso, come anche 
nelle convulsione nelle malattie croniche, lunghe ed 
acute, e che a tutti questi vantaggi unisce quello 
di preservare i bambini dalia rachitide {nouagc) } e 
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di facilitare la dentizione, dando il necessario sgorgo 

al cervello. ( Dott. Alfonso Servi) 

35 1. Tisichezza de’ bambini ; cadute. —Allor¬ 
ché i bambini inclinano alla tisichezza, o che hanno 
fatto gravi cadute, a fine di corroborare la loro co¬ 
stituzione o d’evitare qualunque sinistro, giova il 
lavarli con vino caldo; ed in mancanza di vino, con 
acqua calda mescolata ad una quinta parte d’acqua¬ 
vite. ( Ma", de mèd. doni. ) 

Vedi COLICHE DE’BAMBINI. 
BARBABIETOLE 

35 a. Maniera di consonar le barbabietole, c 
di garantirle dal gelo. — Quando avrai svelto le 
tue barbabietole, trasportale sul terreno che hai 
loro destinato, collocandole nel modo seguente: 

Il primo suolo si fa a dirittura sul terreno; 
questo suolo debbe avere 4 piedi di larghezza; la 
sua lunghezza è proporzionata alla quantità di bar¬ 
babietole che si vogliono mettere in mucchio. Il 
secondo suolo è pasto sul primo, ma debb’essere 
mcn largo; e così si continua a mettere suolo sopra 
suolo finché il mucchio sia alto 4 pmdi, e la sua 
superficie si sia diminuita fino al volume d’ una 
barbabietola distesa in lungo. Bisogna aver l’occhio 
ad accostar bene le radici T’ una all’altra, a collo¬ 
care la lor punta all’esterno, ed a spogliarle da pri¬ 
ma delle lor foglie. 

Formato il mucchio in tal guisa, si apre tut- 
t’all’ intorno, e distante un piede dalla sua base, 
un fossatello: il cavaticcio serve a coprire tutto il 
mucchio fino ad un piede di spessezza, a guaren¬ 
tirlo dal freddo, ed a tenerlo perfettamente asciutto, 
come quello che si trova in isola e separato dalle 
terre vicine. Bisogna però non trascurare di visitar 



FAR 21 3 

questo mucchio, e di rimettere terra nc’ luoghi 
dov’ essa a |>oco a poco si fosse smottata. ( Philips ; 
Bcpcrlory of aiis ) 

353 . Maniera d'acconciare le barbabietole. 
Metti le tue barbabietole in forno, subito che ne 
s *a cavato il pane: cotte che sieno e raffreddate, 
tagliale in fette minute, assettale in un vaso di 
terra, e versavi sopra tanto aceto che basti a co¬ 
prirle, avvertendo d’aggiugnervi un po’di sale. Ma 
siccome si osserva clic le barbabietole cosi conce 
!, on si conservano lungamente, c che l’aceto cessa 
d’essere acido in quindici o venti giorni, non dovrai 
acconciarne se non poche alla volta, ovvero rinno¬ 
verai l’aceto. ( Pannentier ) 

354 - Barbabietole fritte. — Fa cuocere le tue 
barbabietole nel' torno; mondale, tagliale in fette 
grosse un buon dito; intridile in una pasta liquida 
atta con uova o senza; indi friggile nel butirro. Le 
unhandirai in un piatto particolare, per traraesso, 
con sugo di limone. Se ne fa uso, chi voglia, per 
guarnire altri piatti di magro. 

35 1. Altra maniera. —Taglia le barbabietole 
pel lungo a foggia di suola, e niente più grosse di 
duco tre linee; intridile in uua pasla liquida, fatta 
con vin bianco, fior di farina, fior di latte, chiare 
0 tuorli d’uova (ma che però-ei sia più di questi, che 
di quelle), pepe, sale e chiovi di garofano. Cavate 
che le abbi di questa pasta, le pane/ai, cioè le 
"Sporgerai con farina, mollica di pane e prezzemolo 
Aitato;, le farai friggere, e porrai in tavola per 
tea messo. 

35 a. Zucchero di barbabietole. —Fra le tante 
^anipolazioni inventate per estrarre il zucchero 
, a *le barbabietole, noi propiniamo la seguente, del 
e, 8* profess. Gottling, come la più semplice e manco- 

dispendiosa : 


ai4 bar 

Taglia le radici delle barbabietole in fette 
longitudinali, più sottili che puoi, e mettile a sec¬ 
care sopra canicci in una stufa. Come ti sembri che 
le abbiano acquistato tutta la secchezza possibile, 
immergile, le une vicino alle altre, per alcune ore 
in una piccola quantità d’acqua fredda. Il zucchero 
passa in quest’acqua avanti pure eli essa abbia po¬ 
tuto soltanto invincidire le fette delle barbabietole; 
e il mezzo d’estrarnelo è quello dell’evaporazione 
e cristallizzazione. Se tu lasciassi seccare le fette 
all’aria libera, la più parte marcirebbero; seie 
mettessi in forno, arrischierebbero di cuocersi. 

Estratto il zucchero, potrai valerli delle fette 
per alimento de’ bestiami o de’ polli, fornendo di la¬ 
sciarle invincidire. (Bibl. hritan. 7 . 6.) 

353 . Osservazione sulla coltivazione delle bar¬ 
babietole. — Un terreno leggiere, profondo, ben 
rotto, nè troppo arido nè troppo umido, è quello che 
meglio si confà alle barbabietole; e guardati dal 
letamare questo terreno ranno medesimo che le 
semini, fuorché non le volessi coltivare in grande 
per alimentare i bestiami. [Dici, (taglie.) 

BAROMETRO 

354 - Maniera di conoscere il tempo col baro¬ 
metro. — Il mercurio, quando ascende molto, o mol¬ 
to discende, annunzia che il tempo è per cambiarsi : 
il suo discendere però non è sempre indizio di piog¬ 
gia, ma si bene di vento. Il mercurio discende più 
o meno secondo la natura de’ venti: si abbassa meno 
quando il vento è nord, nord-est ed est, che nou fa 
durante il soffiare d’ogni altro vento; quando ci 
ha due venti a un tratto, l’uno vicino a terra e l’al¬ 
tro nella regione superiore dell’ atmosfera, se il 
vento più alto è il nord, e che il vento da basso sia 


-aia 

j Urt , fopraggiugne talvolta la pioggia, tuttoché il 
barometro sia allora altissimo: a rincontro se il 
'fiuto del sud è quello che tira nelle regioni su- 
periori, e il vento del nord è quello che regna più 
has?o, e’non pioverà, tuttoché il barometro sia bas¬ 
assimo. Ogni poco che il mercurio ascenda e con- 
1 utui ad alzarsi dopo o durante una larga pioggia, 
fion è putito lontano a comparire il bel tempo. Se, 
a J contrario, discende molto, ma lentamente, è segno 
clic vuol continuare il tempo cattivo ed incostante. 
Quando ascende molto e lento, presagisce la con- 
tinuaaione del tempo bello. Se ascende molto e ra¬ 
pidamente, annunzia che il bel tempo sarà di breve 
durata ; e se molto e rapidamente discende, è un 
indizio altresì di tempo cattivo. Quando il mercurio 
cimane un po' di tempo sul variabile, il cielo non 
e né sereno né piovoso, non fa nè bello nè cattivo 
tempo; ma allora, per poco che il mercurio si ab¬ 
bassi, aspettati o pioggia o vento: al contrario se lo 
vedi alzarsi, ancorché solo per poche linee, puoi 
sperare bel tempo. Ne’gran caldi, la discesa del 
mercurio, quand’è considerabile, predice tempo¬ 
rale; e se è di poco momento, si può sperare che 
voglia ancora durare il sereno. D’inverno, quando 
d mercurio ascende, annunzia gelo; se discende 
notabilmente, vi sarà molliccio e didiacciato : ae poi 
^rna ad ascendere mentre che geli, preparati a l 
una stretta di neve. ( Diet. d’agr. ) 

355 . Barometro vivente .'—Si è osservato che 
una sanguisuga messa in una boccia da contenere 
ll n otto once d’acqua, piena fino a tre quarte parti, 
ct> perta di tela fine, e collocata sopra una finestra, 
instava immobile al fondo del vaso ripiegata sopra 
•fi stessa in forma di spirale quando il tempo con- 
ni Ua ad esser bello e sereno; che saliva alla su- 
Pfirlicie, e vi rimaneva iufino a tanto che il tempo 
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si cambiava, ed allora piovea prima o dopo mezzodì; 
che s’aggirava nell’acqua con maravigliosa rapidità 
e sembrava inquieta ogni volta che dovea tirar ven¬ 
to,nè mai ristava se non quando cominciava il vento 
a levarsi. All’avvicinarsi delle tempeste, de’ tem¬ 
porali, della pioggia, la sanguisuga rimanea quasi 
continuamente fuor dell’acqua per piu giorni; mo¬ 
strava di star male, ed era agitata da convulsioni. 
Durante il gelo, come anche ne’ bei giorni di state, 
ella giaceva sul fondo della boccia; e quand era 
imminente la neve o la pioggia, ella andava a sta¬ 
bilir la sua dimora nel collo della boccia medesi¬ 
ma.— L'osservatore avea cura di rinnovar laequa 
della boccia tutti i giorni di state, ed ogni i 5 giorni 
d’inverno. ( EncycL. meth.) 

Per maggiore esattezza sana ben fatto di met¬ 
tere due sanguisughe nella stessa boccia. 

Alcuni, in vece d’una sanguisuga, pongono 
una rana in una boccia, che pi chiudono, e vi 
mettono dentro una piccola scala, che serve alla 
lana pr uscir fuori dell’acqua allorché fa cattivo 
temp. 

I gridi sovente ripetuti del pavone, secondo 
Teofrasto, sono un presagio della pioggia. 

BAVARESA CON CAPELVENERE 
( Bavaroise au capillairc ) 

356 . Preparazione delle bavarese con capei - 
venere. — Togli lib. 6 di zucchero rottame; me¬ 
scola in una catinella con litri 3 d’ acqua, e circa 
once i di capelvenere; fa scaldare a lento fuoco e 
chiaro, dop avervi stemperato due uova, che avrai 
rolli e sbattuti (albumi,tuorli e gusci lutt’insienie) 
con una porzione dell’acqua prescritta di sopra: 
mantieni l’ebullizione fino a tanto che tu vedi 
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nettamente il fon lo Iella caliueila (il che indica la 
perfetta chiariticazioue): allora passa per pannola¬ 
no, e rimetti a fuoco il siroppo;acquistato che abbia la 
debita cottura, getta in un vasello di metallo da po¬ 
tersi chiudere con un coperchio, once i ^di capelve¬ 
nere ben mondo, e grossi 6 di tè d’ottima qualità, 
elle avrai avuto cura di tenere in molle per un quar¬ 
to dora in un pochetto d’acqua calda; versa il tuo 
siroppo bollente sopra questi ingredienti, e lascia 
ogni cosa insieme per 24 ore. Indi metti il vasello 
nel bagnomaria per rendere il siroppo più liquido; 
aggiugui pressappoco once 3 di buon’acqua di fior 
d aranci coobata, e travasa questo siroppo in bot¬ 
tiglie per mezzo d’un imbuto di vetro guarnito di 
stamigna ben netta. Questo siroppo, mischiato con 
acqua 0 latte caldo, forma sul momento una deli¬ 
ziosa bavarcsa. (Art. du dist. liij.) 

BEEF-STEAKS, 

BRACIUOLE DI MANZO 

357. Compera groppa di culaccio di manzo, e 
fanne braciuole, grosse un mézzo pollice; battile a 
dovere con un matterello, e candiscile con sale e 
pepe: allorché il fuoco è ben chiaro, fa scaldare la 
graticola, e, calda che sia, fa d’ugnerla ben bene 
c on grasso crudo di manzo; stendivi sopra le bra¬ 
ciole, e voltale e rivoltale sovente, affinché non si 
disperda gocciola di sugo: quando le giudicherai 
r otte, acconciale sùbito sovra un piatto caldo, ove 
8,a u . n poco di sugo, ovvero un pezzetto di burro con 
Pochissima acqua; aspergi il tutto con un poco di 
JS'io di Spagna, e addobba queste braciuole con rà- 
J,l ° Rusticano raschiato ( krcin de’Tedeschi ) sulle 
s poude del piatto. (Le Cuisinicr anglais) 

* • in 
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Talvolta i cuochi regalano le dette braciuole 
con patate fritte, o crescione; ovvero le adagiano 
sopra una coltricela di burro d } acciughc. 

358 . Beef-stcaks roulès, o sia Braciuole di 
manzo airotolatc. — Batti ben bene i luoi becf- 
steaks ; indi méttivi sopra un ripieno da doversi 
leccare le dita, ripiegali in tondo, e fermali stret¬ 
tamente con stecchi. Friggili in grasso d’arrosto fin 
tanto che sieno leggiermente rosolali. Cavali fuori 
dell’unto, e mettili in una casserola con buon sugo, 
una cucchiajata di vin rosso squisito e qualcosa di 
aromatico. Imbandisci col sugo e con funghi mari¬ 
nati. (Idem) 

359. Beef-stcaks fritti. — Prepara le tue bra¬ 
ciuole come per cuocerle alla graticola, e mettile 
a picciolo fuoco in una casserola con un pocolino di 
burro; voltale e rivoltale continuamente fino a tanto 
che il burro abbia sembianza d’un sugo bianco e 
denso ; versalo in un vasello, e rimetti del burro 
ai beef-stcaks. Quando saranno quasi cotti, versa 
tutto il sugo nel suddetto vasello, e getta ancora del 
burro nella casserola; poi friggi i beef-stcaks a 
gran fuoco, sinché sieno ben rosolati: allora levali 
dal fuoco, e distendili sovra un piatto caldo, ver¬ 
sandovi tutto il sugo ritiratone da prima, e dove avrai 
messo un poco d’aglio di Spagna sminuzzato. Ponli 
in tavola così caldi caldi. (Idem) 

BERBERO 

36 0. L so del fruito del bèrba'o, o crespino che 
dir si voglia. — Si sottopone questo frutto alle me¬ 
desime preparazioni del ribes; laonde si fanno con 
esso e gelatine, e paste, e conserve, e composte, ec. 
Le gelatine sono raccomandate nelle dissenterie, e 
j>er ogni rispetto meritano d’essere prefei ite a quelle 
ìli cotogne. 
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Questo frutto si può anche acconciare come i 
capperi; ed è un buon succedaneo del sugo di li¬ 
mone nella preparazione del punch. 

BESTIAME MINUTO 

36 1. Scelta degli arieti c delle pecore. — Bi¬ 
sogna che un ariete sia giovine, svelto, ben fatto; 
che abbia il vello nitido e ricco; la pelle del me¬ 
desimo colore del vello; lunga ed alta la corporatura; 
ampia la fronte, rifonda e prominente; gli occhi 
grandi; tenera la guardatura; diritte e brevi le narici. 

La pecora vuol essere di due anni, ed aver 
collo largo ed alto a un di presso come quello del 
cavallo, servata proporzione; lato il dorso, tonde le 
mele, grossa la coda, sottili e corte le gambe, lunga 
e folla la lana. E soprattutto è da pigliar guardia che 
la sua pelle non mostri nessun punto di calvezza; 
poiché se la pecora non è tutta ben coperta egual¬ 
mente, e se in alcuna parte n’è caduto il vello, è 
segno ch’ella ha viziato qualche organo vitale. Si 
osservi ancora se le gengie sono vermiglie, e i denti 
bianchi, e facile il respiro. L’avere i piedi caldi è 
un sintomo che indica qualche indisposizione. (Le 
gentilhomrne cultivateur) 

36 a. Malattie del bestiame minuto, e modo di 
curarle. — Avanti ogni cosa dee l’accorto proprie¬ 
tario sagrifìcare gli animali di cattiva complessione, 
0 travagliati da malattie epidemiche. In secondo 
luogo dee studiarsi di trarre dal suo gregge tutti i 
possibili vantaggi. Laonde è d’uopo ch'egli si assi- 
cu, i bene della quantità di nutrimento che possono 
comportare le sue bestie; che dia loro uno o due 
pasti al giorno, cioè a dire una buona mezz’ora di 
Corpacciata così la mattina, come la sera; tenerle 
*1 resto del tempo in pianure aride, o trasandate; 
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stabilire le ore dell’abbeverarle e del cibarle; non 
lasciar loro di notte uè iieno, nè trifoglio, nè ce¬ 
drangola ec.; finalmente procacciar loro dell’eser¬ 
cizio, alimenti accomodati all’uopo, nettezza e salu¬ 
brità d’ovili o di stalle. 

363 . Bolsaggine (*). — Un montone, il quale, 
dopo essere stato privo gran pezza d alimenti, si 
prenda una soverchia satolla d’erbaggi,suol cogliere 
la bolsaggine. Si dissipa questa malattia coll’eser¬ 
cizio, le frizioni, la dieta, le acque bianche, i sup- 
positorj ed i diateli. 

364 - Coliche, tornimi, diarrèe, costipazioni, 
cachessie acquose .-^Un montone, se è mal nutrito 
nell’ovile, diventa famelico; e, se mangia troppo,si 
tira addosso varie infermità,o per essersi abbando¬ 
nato alla sua ingordigia, o per aver trangugiato erbe 
tenere ed umide, salvia, papaveri, giunchi,ec. Si 
fa cessare la colica e i tèrmini battendo colle mani 
i fianchi della bestia; arrestandole la respirazione, 
e restituendogliela a poco a poco; provocandole 
alcune piccole convulsioni col far cadére alcune 
gocce d’acqua nelle orecchie, ch’ella scuote allora 
fòrtemente; menandola al guazzo se il tempo è fa¬ 
vorevole, o versandole dell’acqua lungo il dorso; 
finalmente applicandole suppositorj e clisteri di pi¬ 
scio umano, d’olio, di latte, o d’acqua e butirro, 
quando cessano i dolori. 

Si lascia libero il corso alle diarrèe; e, terminato 
il loro periodo, si fanno de’ clisteri al bestiame cor¬ 
nuto: ma, caso che durino troppo, si dà loro foraggi 
secchi c poca acqua. 


(*) Così interpretano idizionarj la vere fnmresc Ctur¬ 
bai tre: io però sarei piuttosto inclinato a tradurla in 
questo luogo per ileplezione. 
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Si guarisce la costipazióne o Hnserramento del 
ventre, introducendo del butirro nell’ano dell’ani¬ 
male per mollificare il suo sterco, e indi trarnelo 
fuori colle dita. Si ricorre altresì a’ suppositorj di 
sapone, ed ai lavativi come ne’ casi di termini. 

365 . Crou(iczzaalla testa. — In questa malattia 
si tiene la bestia al caldo, le s’introduce in bocca 
una ritorta di ginestra, che le si lega di sopra al 
c apo, Ovvero uno specillo di sambuco per farla sa¬ 
livare; le si fanno delle incisioni, dentro le quali si 
versa un po’d’aceto, in cui sia stemperato un pugno 
di terra grassa, o, in mancamento di essa, qualche 
pizzico dicale e pepe. Bisogna pure estrarre le sterco 
all’animale infermo, e fargli de’ clisteri. 

366 . Malattie infiammatorie.— Se queste ma¬ 
lattie sono interne, bisogna ricorrere all’erbe ed a’ 
foraggi di natura riti Trescati va; all’acqua di crusca 
o di farina d’orzo; ai bagni, se il tempo è propizio, 
e corta è la lana; a’ clisteri dj latte allungato coti 
ossicrato; a’ suppositorj; all'estrazione dello sterco, 
se v’è ostacolo ad evacuarlo; ed al sala-so in cima 
alla coda. Se tali malattie sono esterne, conio le 
risipole, vi si applica della bovina, consentendolo 
la stagione, od una manata (li terra grassa stempe¬ 
rata in una foglietta d’aceto; giova pure umettarle 
con orina di vacca, bollitovi dentro un poco di gi¬ 
nestra. Dopo IVruzione, si ungono le bolle con 
butirro collo. Siccome i polmoni Si scaricano perla 
via del naso, conviene fomentarne lo scolo, e faci¬ 
litarlo per mezzo d’un tantino di sai trito da solììar 
ne lle narici. 

36 j. Tosse. — Da tosse pn'i ostinata non suole 
avere conseguenze funeste, eccetto il caso che sia 
staccato il fegato. Allora è molto a proposito Tossi- 
°r,ito per detergere le prime vie; e l’animale rigetta, 
èssendo, i venni che si sono formali ne’ polmoni. 
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L'aderenza del polmone alle coste è più pericolosa: 
tuttavia riescono assai profìcue le acque bianche ed 
un governo rinfrescativo e umettante. Se il male 
non cede, è forza uccidere la bestia alla prima com¬ 
parsa d’un sintomo cattivo. 

368. Rogna .— Il miglioi metodo di cura è quello 
di respignere l’umore all'esterno per mezzo di buoni 
alimenti, come a dire la segale, l’orzo, la pula di 
frumento polverizzata con un |>oco di fior di- zolfo. 
Si scoprono le pustulelte,vi si applica della bovina, 
e si umettano col residuo d’una manciata di ginestra, 
altrettanto diasplenio (rèveil-matin) bollito in litri a 
d’orina di vacca, o di scolatura di letamajo a consi¬ 
stenza di gelatina, scaldato e disteso sovra una pezza. 

Quanto alla rogna nascente, 3 Ì fa uscire l’u¬ 
more grattando la pelle, e bagnando la parte con 
acqua o saliva di tabacco. 

36q. Rogna chiamata da’ Francesi bouquet.— 
Si ammolliscono le croste di questa specie di rogna 
confluente con uno strato di butirro; indi si levano 
via colla costa d’un coltello, e si bagna la parte con 
acqua o saliva di tabacco. 

370 . Pidocchi .— Si distruggono umettando la 
cute colla decozione d’una mezza libbra di coste di 
tabacco cotte in a litri d’aceto. 

371. Bolle c pustule. — Bisogna fregarle col¬ 
l’estremità d’un bastone guernita d’un panno lino 
inzuppalo in un’infusione d’aglio e di pepe nell’a¬ 
ceto: si levano via le bolle mature grattandole; e 
si spalma la parte con un’infusione d’un manipolo 
scarso di scorza interiore di sambuco e d’una mez¬ 
z’oncia di sale in un litro d’aceto. Le pustule piene 
si rompono con un pezzetto di ginepro, e si spalmano 
con un infuso fatto con un buon pugno di salvia, 
altrettanto d’issopo, e \ oncia di sale in litro d’aceto. 
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372. Scorbuto» — Lo scorbuto si inunifcsts 01— 
dinariamente in conseguenza di bolle inai guarite, 
o di eocciuóle cagionate dalla morsica turi di ragni. 

Si umetta la parte con un’oncia d’acqua ili vitaiolo 
mischiata con J di litro d’acqua comune. La polvere 
di vitriuolo distacca o corrode le carni morte. 

3 7 3 . Corruzione del fegato ; gozzo; idropisia; 
bolle acquai noie; capostorno . — l runedj non 
giovano fuorché nel principio di simili malattie, 
quando si comincia appena a scorgere un certo che 
di giallo o di livido intorno agli occhi ed alle gengive. 
Se il male è cagionato dall umidita* si alunenta il 
soggetto con cibi secchi. Si tira pian piano la lana 
sotto il ventre ialino alla regione del fegato: se que¬ 
sta lana si distacca, non v’è più scampo.— L idro¬ 
pisia è male incurabile. Tuttavia le bolle acqua¬ 
iole che ne sono i forieri, spariscono bone spesso 
col solo cambiar nutrimento. — I gozzi si aprono 
per mozzo d’opportuna incisione, a fine di evacuarne 
l’acqua, e detergerli con lozio umano. Ma questo 
espediente riesce a bene di rado. Laonde non è da 
porre speranza negli animali che sono sorpresi da 
tale infermità. — Quanto al capostorno, se è ca¬ 
gionata da verni, Insogna distrugguli facendo ca¬ 
dere alcune gocce d’acquavite nelle orecchie del¬ 
l’animale. 

374. Fuoco di S. Antonio. — Si vuole anti¬ 
venire questa malattia; ma quando si manifesta, il 
miglior partito è d’ammazzare le bestie e sotter¬ 
rarle, acciò si eviti l’epidemia; far de suffumigi 
nelle stalle coU’asaa fetida, e bagnare a tutto il greg¬ 
ge con aceto je parti sfornite di lana. Alcuni ba¬ 
gnano l’interno della bocca e le parti del corpo dove 
possono comparire alcuni sintomi di questo morbo, 
con un’infusione d’aceto, aglio 0 genziana. Fanno 
de’ lavativi colla stessa infusione, e allargano la 
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mano co’sull'umigi e co’foraggi accomodati alle in¬ 
dicazioni. 

375. Zoppimi; piaghe ; fratture. — Basta il 
riposo per la zoppma prodotta da semplice stan¬ 
chezza. Ma per quella ohe proviene dall’ugne cor¬ 
rose, bisogna detergere queste ugne, stropicciarle, 
lavarle, ugnerle e fasciarle con panno lino. 

Si spalmano le contusioni con un mescuglio 
d’acquavite e di sapone dibattuti insieme. 

Quanto alle picciole piaghe che non guari¬ 
scono da sé, bisogna detergerle con 'acqua salata, 
olio caldo, latto, burro salato, oc., secondo la causa 
del male e la sua intensità. 

Basta ad arrestare le suppurazioni una me¬ 
scolanza di vino, miele e fior di farina. 

La cipolla del colchico pestata , applicata è 
mantenuta sopra una piaga inveterata, la cicatrizza 
in pochi giorni. 

Finalmente le ossa dislogate si rimettono come 
le nostre : e le fratture si saldano por mezzo di stec¬ 
che coperte d’un panno lino inzuppato in chiara 
d’uovo ben dibattuta. ( Carìicr; Bill. phys. cron.) 

37 6. Cachessia deila volgarmente marciaja o 
marciume, e da' Francesi pouhriture. — Animi - 
nistra all’ animale infermo ùo in (io gocce d’ olio 
empireumatico animale in un mezzo bicchiere d in¬ 
fusione di santoreggia, tutte le mattine per cinque 
o sei giorni. I dintorni d’ Orléans furono testimoni 
dell’efficacia di questo rimedio in una epidemia 
che minacciava i bestiami di generale distruzione. 

377. Cenni nelle narici. — Inietta nelle narici 
dell’animale malato una soluzione di once 1 t di 
calomelano in once 6 d’acquavite, avvertendo che 
questo medicamento dee 6 lare in infusione otto 
giorni prima d’adoperarlo, e che bisogna agitar for- 
t‘mente la bottiglia. ( Bib. phys. ccon. ) 
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378. Malattia contagiosa chiamata tac da' 
Francesi. —I montoni clic mangiano prezz nudo 
duo 0 ire volte la settimana, sono preservati dal tac. 
{Manuel de sanie ) 

Un Tedesco ha trovato il mezzo di guarire le 
pecore e le capre delle malattie a cui sono più co¬ 
munemente soggette, facendo loro mangiare, in 
gualche manciata di paglia, le cime ed i germogli 
de* rami di ginepro, tagliuzzati più minutamente 
che sia possibile. ( Man. ctccon. domasi . ) 

Altra malattia contagiosa chiamata da* 
Francesi pesogne. — Questa malattia assalisce le 
pecore ed i montoni, li fa da prima andar zoppi, 
indi produce febbri, la caduta della lana, la carie 
delle ossa del piede, e infine la morte. Essa comin¬ 
cia con un ascesso che si manifesta in Uuo de piedi. 
Prima di tutto, bisogna separare i soggetti malati, 
riconoscere la sede del morbo, aprire a tempo l'a¬ 
scesso, astergerne lo stillicidio con una spugna in¬ 
zuppata d’acqua di Gonlard, fasciare il piede, e ap¬ 
plicarvi un poco~di polvere di vetriuoio di rame. 
V’ha pur de’ casi clie si dee tagliare in sul vivo. 
( Dici, d'agric. ) 

BETULLA 

38 o. Vino di betulla. —L’acqua di vegetazione 
della betulla è la base del vino di cui intendiamo 
parlare. Quest’acqua si ottiene in due modi. Si fora 
d tronco con succhiello,e vi s’introduce una bietta 
scanalata di sambuco per guidar l’aequa clic stilla 
dall’albero, in un vaso messovi sotto. L’altra maniera 
consiste in ciò,che si tagliano le cime de’ la ni, e 
vi si appendono delle ampolline pei ricevere l’umore 
n’esce. Ma qualunque sia la maniera diesi 
Proceda, bisogna scegliere un tempo un po caldo, 

ICl* 
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poiché allora il succino stilla in maggior copia: i 
venti meridionali ed occidentali iavoreggiano molto 
questa operazione; quelli del nord e dell est la 
rallentano. t . 

Come si sia cavato una sufficiente quantità di 
questo liquore, bisogna farlo fermentare con zuc¬ 
chero, o con latte, e cosi è meglio: di che risulta 
una bevanda grata,, sana, e opportunissima per rad¬ 
dolcire il sangue. È questo uno de’ più eccellenti 
antiscorbutici die si conoscano. ( Le gentilh ornine 
cidtir .) 

Il vin di betulla è pure un buon rimedio contro 
le bolle, le puslulette, certe macchie della pelle ec. 

( Encydoftèdie ) 

BEVANDE ECONOMICHE 

38 i. Allorché cominciano a comparire i frutti 
rossi, si prende una botte vuotata di fresco ; vi si 
mettono dentro due secchie d’acqua e due libbre 
di ginepro, affinchè l’acqua non si corrompa durante 
lo spazio necessario a ricevere i frutti che forme¬ 
ranno questa bevanda. Di mano in mano che si 
mangiano ciliege, ribe3, ec., si gettano nella botte 
pel cocchiume i noccioli ed i picciuoli di questi 
fiotti. 

Quando si fanno confetture di ribes, e se il è 
spremuto il sugo, si gettano le fecce nella botte 
suddetta: e parimente vi si aggiungono i picciuoli 
ed i noccioli di tutti gli altri frutti che si adoperano 
per far confetture. 

Di mano in mano che cadono dagli alberi 
frutti d’ogni specie, come a dire mele, pere, su¬ 
sine, ec.,si soppestano in un vaso di legno, e si get¬ 
tano aneli’essi nella botte. Ancora vi si mettono 
tutti i graspi d’uva, tutte le bucce e tutti i torsi 
delle pere, ec. ec. 
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Si può cominciare a lai uso di questa bevanda 
nel mese d’agosto, quando si diè mano per tempo 
a prepararla. 

Ogni volta che si cava della botte un boccale 
di liquore, vi si dee rimettere la medesima quantità 
d’acqua. 

Giunto che sia il tempo della vendemmia, bi¬ 
sogna vuotar quasi del tutto la botte, mettervi dentro 
i graspi d’uva, riempirla d’acqua, e poi lasciarla 
stare in riposo sei settimane senza toccarla. Questa 
bevanda si può consei vare per un anno, purché non 
sia esposta al gelo. ( Dict. dcs Mènag.) 

38 i. Altra .—Togli circa lib. 2 di lamponi, e in¬ 
fondili in buon aceto con un mezzo limone. Chiudi 
ermeticamente il vaso. Quando vorrai servirti di 
questa bevanda, che è gratissima, e che imita il si- 
roppo d’aceto, ne verserai un cucchiaino da calle in 
un bicchier d’acqua raddolcita con zucchera (Idem) 

383 . Altra. — Togli ribes rosso e nero, ciliege 
di quelle piccole, noccioli e picciuoli, quantità 
eguale, lib. 3 o. Metti ogni cosa in una botte, e 
pesta con bastone. Fa bollire 2 litri di ginepro in 
cinque 0 sei litri d’acqua; aggiugni ~ libbra od una 
libbra al più di miele, a (ine di promovere la fer¬ 
mentazione; fermentato chesia il ginepro, mischialo 
col sugo de’ frutti. Dimena questo miscuglio tre 0 
quattro volte in ore, l '» era pì «l’acqua la botte, e 
chiudila. Tu potrai fare tuoi conti sopra ido bot¬ 
tiglie d’una bevanda salubre, la quale si rassomi¬ 
glierà molto al vino aggiugnendovi un litro 0 due 
d’acquavite, (idem) 

384 . Altra. — Cogli delle more ben mature; 
mettile in un vaso di legno munito d’una cannella 
col suo zipolo; vèrsavi sopra acqua bollente quanto 
basti a coprirle. Si tosto che l’acqua si sarà sufli- 
cientemente ralfreddata, pesta ben bene le moie; 
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indi copri il recipiente, e lascia fermentare per tre 
giorni. Allora cola il sugo in un altro vaso della 
stessa formi, c gettavi dentro del zucchero rottame 
alla proporzione d’uria libbra per ogni ro litri di 
sugo. Rimesta con diligenza, e lascia fermentare 
per 8 giorni. In capo a questo tempo, leva il zipolo, 
cava il tuo vino, feltralo per pezza lana, e versalo 
in una liotte. Indi togli once 4 di colla di pesce; 
mettila in molle per 12 ore in un litro di vin bianco; 
poi falla bollire a lento fuoco sinché sia liquefatta. 
Allora piglia 4 litri di sugo di more; mischialo con 
la colla di pesce; fa bollire il mescuglio per pochi 
istanti, e versalo bello c bollente sulla totalità del 
Rugo. Travasa il vino in una botte, e limila ben 
chiusa fino a tantoché sia cessata la fermentazione. 
Come il vino si sarà rischiarito, lo infiascherai e 
serberai in un cellajo ben fresco. Tre mesi dopo, 
il tuo vino sarà buono da bere. (Idem) 

Altra .—Metti ^ di libbra, 0 circa, di semi 
debuto e altrettanto di zucchero in una bottiglia. 
Cola il tutto con espressione per panno lino: lascia 
raffreddare la colatura, la quale avrà tutti i caratteri 
d’un siroppo porporino, e aggi ugni una mezza bot¬ 
tiglia di vino di Bui dò. Questa bevanda è gratissima; 
vi si possono intridere de’ crostini come nel vino. 
(Ti lem) 

3 S( 5 . Altra.—Piccolo sidro casalingo. —Que¬ 
sta bevanda ( la quale fu messa in voga del 1816 
in varie parli della Francia per essere andate fal¬ 
lite le vendem mie) consiste i:i una mescolanza di 
pere e di mele salvatichè secche, di prugnole e di 
bacche di ginepro, é talvolta di frutti di sorbo do¬ 
mestico e d’una certa quantità d’orzo, lasciando il 
tutto in infusione eda fermentare nell’acqua per lo 
spazio di tre, otto, 0 dieci giorni, secondo la stagione 
ed il clima. Questa bevanda è mollo rinftescaliva, 
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e si può serbarla come un eccellente antiputrido. 

( Idem. ) 

BIANCHERIA 

38 7. Polligli . o sia Guancialetti odorosi per 
la biancheria .— Togli: rose seccate all’ombra, 
chiovi di garofano acciaccati e noce moscada in pol¬ 
vere; mescola il tutto insieme, e serbalo in guan¬ 
cialetti ben chiusi. Si abbia l’avvertenza di stropic¬ 
ciare il rovescio della stoffa de’ guancialetti con un 
poco di zibetto. ( Man. cosm. des. pi. ) 

388 . Mitro. — Togli: iride fiorentina, lib. i -f; 
legno rosa, once 6; calamo aromatico, lib. sandalo 
citrino, once 4 ; belzuino, once 5 ; chiovi di garo¬ 
fano, once cannella, once i : riduci ogni cosa in 
polvere, e riempine i tuoi guancialetti. 

38 y. Composizione per reintegrare le biancherie 
abbronzate c quasiché bruciale .-—Fa bollire a 
once di terra de’purgatori in \ pinta d’aceto; ag- 
giugni da poi once i di pollina, 7 oncia di sapone 
in pane, e il su:o di due cipolle,si che il tutto pi^li 
una certa consistenza. Verna questa composizione 
sulle parti danneggiate: il suo effetto sarà quello 
di reintegrarle in tutta la loro primiera bianchezza, 
fuorché non fossero totalmente riarse, e consumati 
i fili del tessuto. 

BIANCOMANGIARE 

3 ()o. Togli: gelatina di corno di cervo, molto 
consìstente, grammi 248,man lodedolci,grammi 3 a; 
acqua di fior d arancio, grammi 4; spirito di cedro, 
gocce 3 ; zucchero, grammi inacqua comune, gram¬ 
mi 128. 
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Fa con le mandorle e l’acqua un’emulsione, 
che mischierai con la gelatina di comodi cervo sciol¬ 
ta a picciolo fuoco. Indi aggi ugni gli arómati, cola 
in vagelli di majolica,e serba in lato fresco. 

È questo un alimento gratissimo, ristorativo, 
delicato, e giova negli ardoii di petto e d intestini, 
nella dissenteria e nello sputo di sangue. (</. J . Vi* 
rey j Traitè (le pharm. ) 

BILANCE 

391. Maniera di pesare giusto con bilance 
inesatte. — Poni in uno de’due gusci il corpo che 
vuoi pesare, c carica 1’ altro (l’arena finché ne sia 
perfettamente stabilito 1* equilibrio. Leva allora il 
detto corpo dal primo guscio, e sostituisci ad esso 
tanto peso che basti a bilanciar l’arena dell’altro 
guscio. Questi pesi indicheranno la precisa gravità 
del corpo che vuoi pesare, poiché al pari di esso e 
nel medesimo guscio hanno tenuto in equilibrio 
l’arena. Siccome l’inesattezza delle bilance è stata 
la medesima pe’due pesamenti, cosi non ha potuto 
produrre alcun effetto sul resultato definitivo. 

BILE 

392. Rimedio contro la bile. — Giova il se¬ 
guente rimedio negli stravasameli della bile. To¬ 
gli un’oncia di radice di celidonia: se è fresca, 
tagliala in piccioli pezzetti; se è secca, riducila in 
polve: infondila in un mezzo litro di vin bianco, e 
bevine due once ogni mattina. ( Mèd.dom. ) 

Utilissimo a’ biliosi ed agli atrabiliarj è l’uso 
della cicoria, ded macerone e dell’indivia. {Man. 
de sanie ) 
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BIRRA 

393. Maniera di far la birra .— Togli : 100 
lib. d’orzo; una libbra di bipolo; e 200 litri d’a¬ 
cqua. In vece di 100 lib. d’orzo, si può mottervene 
solamente 80, ovvero 90, e, per compiere il peso, 
aggiugnervi dieci 0 venti libbre di frumento.il br¬ 
indo che adoprerai, non vuol essere recente , ma 
bisogna che sia stalo in serbo almanco un anno. 

Monda i grani, e falli germogliare. A tale 
effetto, gittali in un tinello; versavi sopra tanta 
acqua calduccia, quanto basti perchè ne rimangano 
coperti i grani, che vi lascerai in molle per tre ore. 
Cava l’acqua del tino; ammucchia i grani infino 
all’altezza di 4 in 5 pollici, 0 vuoi in cantina, ov¬ 
vero in lato dove la temperatura sia un po’cabla. 
Copri il cumulo de’ grani con coperte, sì perchè e’ 
non venga a seccarsi, e sì perchè conservi il suo 
calore. Lascialo in questo stato infino a tanto che 
incominci a germinare: quando i germi sono lunghi 
un decimo di linea 0 circa, la germinazione è ab¬ 
bastanza inoltrata: perciò t’affretta di trasportare il 
tuo grano albaria ed al sole, e distendilo in uno 
strato sottilissimo per farlo prosciugare più tosto che 
sia possibile. D’inverno si fa seccare il grano in una 
stufa : anzi è questa la maniera che si pratica or¬ 
dinariamente nelle fabbriche; ma la discccazione 
all’aria è da preferirsi. 

Quando i grani sono germogliati e bastevol- 
mente secchi, si fanno macinare, 0 pestar grossa- 
niente. 

Allora metti i grani macinati in un tino, la 
cui tenuta debb’esser tale, che i grani non arrivino 
oltre alla sua metà. Fa scaldar l'acqua in una cal¬ 
daia più vicino che puoi al tino, \ersa nel tino 
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l’acqua della ealdaja in tre volte. Prenderai la pri¬ 
ma acqua alla temperatura di a 5 gradi, cioè a dire 
un po’ pili che tiepida; la sua quantità debb’essere 
sufficiente da impregnare i grani e soprannuotarvi 
alcune linee: avvertisci d’agitar ben bene il me- 
scuglio con un bastone. La seconda porzione d acqua, 
che frattanto si scaldava, la prenderai alla tempe¬ 
ratura dintorno a 5o gradi, che vale a dire allor¬ 
ché la mano comincia a non sopportarla senza mo¬ 
lestia : versane quanto basta per empiere la metà 
della parte vuota del tino, e agita di nuovo il me- 
scuglio. Finisci d’empire il tino con acqua bollente, 
e rimesta tuttavia. Bada bene che rimanga dell’a¬ 
cqua bollente nella ealdaja: versa il bipolo in que¬ 
st’acqua, e lascia bollire adagio, avvertendo di al¬ 
lentare il fuoco se mai fosse troppo gagliardo. Nello 
stesso tempo procedi a feltrare il mosto di birra, o 
diremo l’infusione del grano macinato. Questa fel- 
trazione si eseguisce mercè d’un cocchiume di legno 
che chiùde un foro praticato nel fondo del tino. Il 
cocchiume entra sforzato in un cerchio di paglia 
assicurato sul fondo del tino con chiodi. Si feltra 
adunque il liquore; e l’otterrai chiaro chiaro, riti¬ 
rando un poco il cocchiume, in guisa che il liquore 
sgoccioli lentamente fra esso e il cerchio di paglia. 
Si potrebbe anche feltrare ugualmente il liquore, 
levando allatto il cocchiume di legno, e sostituen¬ 
dovi un turàcciolo di paglia non mollo compresso. 
Riceverai il liquore che n’esce, in una tinozza; e 
subito lo verserai nella ealdaja del lupolo. Fa bol¬ 
lire tutto questo liquore insieme col bipolo fino a 
che sia ridotto alla metà. Indi travasalo in botti, 
facendolo passare per istaccio o panno lino, a line 
di tenere indietro il bipolo. 

Ciò fatto, piglia uno o due litri di lievito; 
stempralo in una quantità pressoché doppia di mosto 
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(li birra tiepido. Questo fermento così stemprato 
vuol essere misto ad un di litro di mosto, tiepido 
ancor esso. Lascialo in luogo dove continui a man¬ 
tenersi un po’meglio die tiepido, infino a tantoché 
fermenti, o, come dicono, finché bolla. Bene attuata 
°be sia la fermentazione, versa il tuo lievito (a cui 
si dà allora il nome di fermento ) nelle botti che 
f ontengono il mosto di birra, e che avrai avuto cura 
di conservar tiepidetto, o di mettere in cantina. Ma 
non devi empire all’atto queste botti; e vi porrai 
d’intorno alcune tinozze per ricevetela schiuma 
che n’esce durante la fermentazione. Rimetti questa 
schiuma nelle botti di mano in matto che la fer¬ 
mentazione va scemando. Non ti sarai pure dimen¬ 
ticato di conservare del mosto di birra, in cui vuol 
esser posto un poco di fermento, per finir di riem¬ 
piere le botti. Quando ridono, turale leggiermente, 
e lascia che la birra si chiarifichi. Se in termine 
di sei od otto giorni non la vedi attcora ben chiarita, 
devi colarla; e chiarificata che sia, infiascala. Ma 
questa birra non schizza e spumeggia fuorché iu 
rapo ad otto o dieci giorni. 

3 c) 4 - Altro processo. — Poni l’orzo nell’acq ia 
per 4 >3 ore,affinchè si rammollisca; distendilo sopra 
un pavimento in modo che formi uno strato di due 
o tre fallici di grossezza ; in capo a ->4 ore, rivol¬ 
talo con pala di legno, acciocché non si riscaldi so¬ 
verchiamente: ri co mincerai questa operazione due 
'olle al giorno. Verso il quinto giorno vedrai ma¬ 
nifestarsi i segni della germinazione, clic lascerai 
progredire per if\ ore. Dopo questo tempo, é uopo 
fermarla , ponendo l’orzo al sole o nella stufa per 
farlo seccare prontamente. Se vuoi che la bin a ab¬ 
bia un color rosso carico, farai abbrostir l’orzo in 
forno,dopo d’averlo fallo prosciugare in una tempe¬ 
ratura menoclcvala. Allora fa macinare grossamente 


il grano, e tienlo in macero per (lue o tre ore nella 
metà dell’acqua che farai scaldare al punto di non 
poter più la mano sopportarla, e che manterrai a 
questo grado di calore. Decanta il tuo liquore, e 
rimetti l’altra inetà dell’acqua sul grano; riscaldala 
intino alla medesima temperatura, e lasciala tut¬ 
tavia in questo stato per due o tre ore. Indi la de¬ 
canterai. e la verserai in una caldaja insieme colla 
prima decozione d’orzo germinato; aggi ugni vi il lu— 
polo, e bolli ogni cosa insieme fino alla consuma¬ 
zione della metà.Passa questo liquore per istaccio o 
panno lino, a fine di tenere indietro il bipolo, e met¬ 
tilo in tini larghi acciocché si raffreddi prestamente: 
come il detto liquore non sia più che un po’ tiepido, 
versalo in un tino di gran tenuta per farlo fer¬ 
mentare. Stempravi dentro litri i ~ di lievito, che 
avrai cura di agitare e dimenare, affinchè riesca 
bene il mescuglio. ( Il lievito non è altro, che la 
schiuma della birra che ha già fermentato, e che 
vuoi essere conservata a questo fine. ) Ben tosto si 
sviluppa la fermentazione, ed il liquore ribolle for¬ 
temente e spigne molta schiuma alla superficie. 
Raccogli questa schiuma, o lievito, che serve a pro¬ 
movere la fermentazione di novella birra, e che i 
fabbricatori vendono per diversi usi. Quando il moto 
di fermentazione è calmato, versa la birra in pie— 
ciole botti, e lasciale stare all’aria per alcuni giorni: 
intanto continua la fermentazione. Allorché non 
vedrai formarsi più schiuma, cola ed infiasca la tua 
birra. 

La birra fatta co due processi che abbiamo 
descritti, è amarissima, e può serbarsi per moltis¬ 
simo tempo. Chi volesse farne uso subitamente, bi¬ 
sogna impiegare dodici o quattordici once soltanto 
di bipolo, in vece d’una libbra, come si è di sopra 
indicato. Allora è meno amara. 
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Si può ancora procacciarsi una piccola birra 
gradevole e leggiere, tenendo in macero l’orzo ger¬ 
minato clie lia già servito per la prima birra, in 
acqua caldissima per lo spazio di quattro o cinque 
ore, e facendo bollir questo liquore con un poclietto 
di lupolo. Si potrebbe, per esempio, impiegar quat¬ 
tro o sei once di lupolo sopra i oo litri di questa 
decozione, da ridursi a settanta o ottanta litri. Indi 
bisogna promovere la fermentazione per mezzo del 
lievito. — Questa piccola birra è sana, leggiere e 
grata, ma non comporta d’essere lungamente con¬ 
servata. ( Dici, des mènages ) 

395. Birra casalinga. — Togli uno, due, tre 
0 quattro staja ( boisseau ) di buon cruschello di 
formeuto, mondato con diligenza; fa bollire mez¬ 
z’ora con acqua di pozzo in una ealdaja di ragione¬ 
vole tenuta; e aggiugni, durante 1 ebollizione, qual¬ 
che pizzico di fiori di sambuco secchi ed un pugno 
di fiori di lupolo. Bollito che sia ogni cosa, leva la 
ealdaja dal fuoco,0 spegnilo sotto di essa; e quando la 
decozione è quasi fredda, passala per istaccio, e col¬ 
mane una botte della capacità d un derni-muid (*)/ 
la qual botte se avrà ultimamente contenuto del 
vino, sarà meglio. Quando la birra è imbottata, pi¬ 
glia un bicchiere di lievito, stempralo e allungalo 
con acqua, e versalo nella botte pel cocchiume; 
indi rimesta il tutto fortemente. Questa birra bol¬ 
lirà e fermenterà come la fosse della migliore, e 
otto giorni appresso la troverai chiarificata. Allora 
potrai manometterla, avvertendo che i due 0 tre 
primi litri essendo torbidi, bisogna lasciarli posare 
a parte. — Se vuoi una birra piò spiritosa, potrai 
gettar nella botte una 0 due libbre di miele, 0 qual¬ 
che manata d’ uve passe. Questa birra si conserva 


(*) Vedi la ujUi al 11. 0 7 * 


23 G mR 

benissimo in bottiglie; ma dacché l’abbi mano¬ 
messa, bisogna berla prestamente. TI vero momento 
di servirsene è quando essa ha perduto il sapor di 
mosto, ed ha cominciato a prendere un po'*(li friz¬ 
zante. ( Bib. pliys. ècon. ) 

396. Maniera di migliorare la birra. —Prima 
d’infiascare la birra, e dopo aver ben risciacquati i 
recipienti, fa bollire dell’acqua, e sciogli lib. £ di 
zucchero per ogni litro, quattro chiovi di garofano, 
una scheggia di cannella, un poco d’anice stellato, 
e qualche manipolo d’uve passe: indi fa levar due 
0 tre bollori a questo miscuglio. Freddalo che sia, 
aggi ugni una piccola dose di lievito; e lasciato il 
tutto in fermentazione per qualche ora, levane poi 
la schiuma, e cola con diligenza. Di mano inmano 
ch’empirai di birra le bottiglie, vi getterai dentro 
tre 0 quattro cucchiajate di questa mistura, e le 
turerai come al solito, Questo lievito aromatizzato 
darà alla birra un frizzo ed un sapore ch’io ne dis¬ 
grado tutte le altre bevande di questa fatta. ( Bill, 
phys. ècon.) 

Un mezzo cucchiaino di sai d’assenzio in un 
litro di birra invietita, le ridona le sue primiere 
qualità. ( Diri, de mcnagcs) 

£97. Maniera di conservare la birra. —Metti 
in ogni barile di birra una quarta parte di litro (li 
spirito di vino, e conserverai la tua birra più anni. 

Per racconciare la birra quando si è alterata, 
mescola un po’ di lievito cogli avanzi di ciò che 
già servi a fare della bina forte, e lascia a fuoco 
questo miscuglio per qualche tempo; indi fanne 
uso per rinnovare la fermentazione della tua birra. 
In mancamento di lievito di birra, potrai valerti di 
miele, di lievito di fornajo,o di melassa. Quando è 
vecchio anche il lievito, bisogna mischiarvi liti coiai 
poco di fior di farina, di zucchero, di sale ^ di birra 
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calila, oppure dell’acqua calda semplicemente e del 
zucchero. (Secreti de la nature pour ies ali/nensf 

3 t) 8 . Condizioni della buona birra; sue prò - 
prictà. — Allineile la birra sia ben falla, bisogna 
die l’abbi lasciata passare abbastanza , e che con¬ 
iuga una sull!cicute quantità di grano macinato e 
‘li bipolo; che abbia fermentato, e clic sia stata in¬ 
ibiscala , acciocché conservi le sue parti spiritose. 
■La buona birra è chiara, non mai torbida, nè densa, 
e la sua spuma è bianca e leggiere. 

La birra non si conviene a’temperamenti vi¬ 
vaci; a rincontro è utile a’ biliosi, e in tutti i cast 
che v’ha tendenza alla corruzione. Essa è antipu¬ 
trida; massime quella che molto spumeggia, per 
cagione dell’acido carbonico che si sviluppa. Se ne 
fa uso con vantaggio nelle alfezioni scorbutiche c 
nelle malattie biliose e putride. 

Allorché la birra è troppo giovi ne, e se ne lieve 
smoderatamente, produce talvolta uua specie di go¬ 
norrèa, la quale per altro si guarisce con somma faci¬ 
lità col bere dell’acquavite. {Man. d’ècon. dornest.) 

399. Maniera dtimpedir che la birra non s'ina¬ 
cetisca. — Ad Augusta e ne’ contorni, dove si fab¬ 
brica ottima birra, i birra) sogliono mettere nella 
bòtte un sacchetto di ràdica di cariofillata lutea, cosi 
per dare al liquore un sapore gradevole, come per 
garantirla da qualunque acidita. Risogna cogliere 
L detta pianta prima del giorno di S. Giovanni, 
poiché allora è nel colmo della sua forza. ( lì ibi. 
Ph's. ccon.) 

4 00. Modo di rendere alla birra la sua pri¬ 
llerà (jualità. — Si racconcia la birra inacetita, 
nieiiendo nella botte che la contiene, alcune libbre 
di boianneuo ben trito, della creta, 0 delle con¬ 
iglie calcinate ; e vi si lasciano queste sostanze 
lucile paja avere il liquore perduta la sua acidità. 
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Indi bisogna travasarla in altra botte nettissima, e 
aggiugnervi un jk)’ di quel liquore che si fa co re¬ 
sidui dell’orzo dopo che se n è spremuta la birra 
(uin de die che), con qualche manipolo di lupolo. 
(Encycl. métti.) 

Birre medicinali 

4 01. Birra cefàlica. — Togli: radice di vale¬ 
riana, grammi 3 «4; semi di senapa, grammi 192; 
serpentaria virginiana, grammi 64; cime di rame- 
rhio 0 di salvia, grammi 96. Infondi queste sostanze 
in 4o chilogrammi di birra bianca recente, e cola. 

Questa bevanda è raccomandata nelle parali— 
sic, vertigini, epilessie, che richieggono rimedj sti¬ 
molanti. ( J. J. Vircy; Traile de p/iarrn.) 

402. Birra purgante di Sydenham. — Togli: 
polipodio, grammi 5 oo; rapóntico, sena mondata, 
uve passule mondate da’ granelli, quantità eguale, 
grammi 25o; rabarbaro inciso e radice di ràfano, 
quantità eguale, grammi 96; foglie di coclearia e 
di salvia, quantità eguale, grammi 192; quattro me¬ 
larance tagliale; e 25 litri di birra senza bipolo. 
Poni queste sostanze nella detta birra mentre che 
essa è ancora in fermentazione, e fa macerare per 
una settimana; feltra, e decanta la posatura. 

Essa purga gentilmente le sierosità, ed e in* 
dicata ne’casi di scorbuto, di reumatismi e di flus¬ 
sioni. Se ne beve un litro ogni mattina per lo spazio 
di 1 5 gioì ni. 

4 0 3 . Birra antiscorbutica. — Togli: foglie re¬ 
centi di coclearia, grammi 32 ; ràdiche di ràfano, 
grammi 64 ; germogli d’abete, grammi 3 3; birra, 
chilogrammi 2. Contuso che abbi il ràfano, la co¬ 
clearia ed i germogli, mettili a macerare in un 
matraccio insieme con la birra per qualche giorno. 
Indi decanta questo liquore, e serbalo. La dose è 
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d once 8 in due bicchieri al giorno, come antiscor¬ 
butico, aperitivo, diuretico. È un eccellente rimedio. 
Questa birra ha bisogno d’essere rinnovata, perchè 
Va soggetta ad alterarsi. ( J . J. Vircy, cTaprès le 
Codc.v pharm.) 

4 0 4 . Birra di chinachina. — Togli : corteccia 
di chinachina grigia in polvere, grammi 22; birra 
forte , grammi i ooo. Macera per due giorni, agitando 
il mescuglio; indi cola il liquore, che serberai ili 
bottiglia ben chiusa. Si usa prenderla in bicchieri 
di 4 once, nelle febbri intermittenti. (Idem ) 

4 0 5 . Birra diuretica. — Togli: semi di senapa 
pesti, grammi a 5 o; ed egualmente di bacche di gi¬ 
nepro acciaccate; semi di carote, grammi ipa; birra 
recente senza lupolo, chilogrammi 4 o. — Se ne fa 
uso per bevanda ordinaria nell’idropisia incipiente 
e nelle malattie della vescica. (Idem) 

Birra chiamata ale dagl’Inglesi, 
aile da’ Francesi, e clic noi potremo dire cervogia. 

4 0 6 . Cervogia ordinaria. —È questa una specie 
di birra comunissima in Inghilterra, la quale si ot¬ 
tiene facendo fermentare co’ processi ordinari la fa¬ 
rina grossa d’orzo fatta seccare rapidamente all’i¬ 
stante che il grano comincia a germinare, e con essa 
una piccolissima quantità di lupolo. 

407. Si rende antiscorbutica la cervogia, pi¬ 
gliando 5 ettogrammi di ràdiche recenti di ràfano 
Rusticano, un chilogrammadi ràdica di làpato acqua¬ 
tico, 12 decagrammi di trifoglio acquatico secco, e 
infondendo ogni cosa in 4o litri di cervogia. 

4 0 8 . Si rende diuretica la cervogia, infondendo 
in 40 pinle di questa liquore 2 ettogrammi e (ide¬ 
ogrammi di semi di senapa e altrettanto di bacche 
di ginepro, meschiati con 2 ettogrammi di semi di 
carote sabatiche. 
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4 09. Finalmente si rehde lassativa la cervogia 
pei mezzo ili i » decagrammi di sena, un ettogrammi! 
di cime di centaurea minore, altrettanto di cime 
d’assenzio, e 16 grammi d’aloè succotrino, cl.e si 
mettono in infusione in essa cervogia. Un doppio 
coppo di questo liquore, preso due volte al giorno, 
mantiene lubrico il corpo. 

4 1 o. Cervogia amara.— 1 ogli : 12 decagrammi 
di radice di genziana ; 9 decagrammi di scorze di 
cedro; 6 decagrammi di cannella bianca. Faglia 
questi ingredienti in piccioli pezzetti, e lasciali in 
infusione a freddo in 8 litri di cervogia. Il liquore 
che ne tirerai, è uno stomachico gratissimo* supe¬ 
riore alla birra d’assenzio ordinaria, ed alla più parte 
dell’ altre preparazioni di sirail fatta. (Buchan ; 
Mid. doinest.) 

BISCOTTINI 

4 11. Biscottini comuni. — Rompi e sbatti ben 
bene insieme otto nova, alle quali aggiugnerai una 
libbra di zucchero in polvere, altrettanto di farina 
0 a un di presso, e un poco di fiori d arancio; stem¬ 
pera ogni cosa finché la pasta sia ben bianca, e non 
rimanga più nessun grumetlo. Versa questa pasta 
in forme quadrate di carta, e mettile in forno, av¬ 
vertendo di lasciarlo aperto. Un quarto dora dopo 
ne le ritirerai, e cospergerai di zucchero fine; la 
qual cosa avrai pur fatto prima di metterle in forno. 
(Secrets de la nat. sur les ali in.) 

4 12. Biscottini di Savoja. — Piglia 4 uova fia¬ 
sche; dibatti le ciliare in una catinella a parte; indi 
aggiugni i tuorli e \ libbra di zucchero in polvere; 
e sbatti il tutto con una spatola di legno. Ciò fatto, 
méttivi uno 0 due pizzichi di cedro 0 di scorza di 
melarancia in polvere, che avrai latto seccare, ed 


una quarta parte e mezzo di libbra di buona farina. 
Sbatti di nuovo il tutto insieme; poi versa la pasta 
nelle forme da biscottini; spolverizzala con zucchero, 
affinchè niente sgoccioli o si spanda, e mettila nel 
fono, dove gitterai un pezzetto di legno secco ac¬ 
ceso per rosolarla. ( Idem ) 

4 1 3 . Biscottini chiamati -biscotins da’ Francesi , 
per differenziarli dagli altri cui danno il nome di 
biscuits.—Fa cuocere alla gran piuma ~ libbra di 
zucchero; gettavi eguale quantità di ferina; dimena 
subitamente per formare una pasta benissimo in¬ 
corporata; versa questa pasta sopra una tavola con 
un poco di zucchero in polvere; sbatti allora un al¬ 
bume d uovo con un poco (li fior d’arancio; mescola 
questi ingredienti colla tua pasta, che ri menerai ben 
bene infino a tanto ch’ella abbia acquistato una 
certa consistenza, e colla quale formerai delle pal¬ 
lottoline. Nello stesso teinjx) avrai in pronto uua 
padella d’acqua bollente sul fuoco; gettavi dentro 
le dette pallottoline, le quali da principio precipi¬ 
teranno a fondo, ma non tarderanno a tornare a gal¬ 
la: allora ue le caverai fuori colla scuffiamola, eie 
metterai a sgocciolare; indi le disporrai sopra logli 
di carta, e le metterai nel forno, dove piglieranno 
un bel colore. Se durassi fatica a spiccarle dalla 
carta allorché saranno cotte, non devi far albo che 
mettere la carta sopra una tovagliuoli bagnata, e 
cosi ne le staccherai con tutta facilità. (Sccr. de la 
'*at. /tour Ics ali in.) 
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4 * 4 * Il biscotto è uua specie di focaccia ritonda 
0 quadra, del peso d’una mezza libbra o circa, da 
potersi conservare anni ed anni in tutti i climi, pur- 
, c ' e s \ a tenuto in lato fresco,asciutto e fuor del con¬ 
tatto dell’aria. 
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In mille occasioni può essere utile d’ avere 
una provvigione di biscotto, e in ogni tempo si do¬ 
vrebbe farne uso per zuppa, come quello che 
non solo conserva, ma fa risaltare la qualità de po- 
taggi, laddove il miglior pane per lo più li deteriora. 

La preparazione del biscotto consiste nello 
stemperare in acqua tiepida 5 libbre circa di lie¬ 
vito. un poco più forte che non si usa per fare il 
pane, e nel mischiarlo con 5o libbre di farina di 
frumento bene stacciata, e nell’impastare il tutto 
-insieme. Allorché la pasta non è più suscettiva di 
essere rimenata colle mani, bisogna pigiarla co’ 
piedi fino a tanto ch’ella sia perfettamente liscia, 
tenace e incorporata. 

Finita questa operazione, si manipola ancora 
la pasta a parte a parte : primieramente se ne for¬ 
mano de’ rotoli, i quali, divisi in piccoli pezzi d’un 
peso determinato, vengono ridotti nella forma che 
si vuole dar loro. Indi si collocano sopra tavole che 
si espongono al fresco. 

Si ha cura che il forno sia men caldo di quello 
die si suole per cuocere il pane: ma subito dopo la 
piima cottura, si fanno con una punta di ferro varj 
buchi nelle focacce (il che giova a dare sfogo al¬ 
l’evaporazione ed a renderle piatte); e così bucate 
si rimettono in forno, dove hanno da restare, tra 
l’una e l’altra volta, due ore circa. 

Di mano in mano che si cavano del forno le 
focacce, si debbonacollocare con molta diligenza in 
casse a ciò destinate, e portarle in luogo caldo e 
nelto, dove il biscotto finisce di prosciugarsi. Si ri¬ 
conosce che il biscotto possiede tutte le qualità de¬ 
siderabili, allorché é sonoro, e si rompe di netto, ed 
oltre a ciòs’inzuppa e si gonfia facilmente nel brodo 
senza sbriciolarsi o cadere in fondo della scodella. 
( Parmentier ) 
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4 < 5. Bolo astringente. — Togli: 7 decigrammi 
(l allume in polvere; 2 decigrammi di gomma di 
clmiacliina; 12 decigrammi duconserva di rose, e 
suoppo comune quanto basti per fare un bolo, il 
quale, composto in tal modo, : conviene nelle perdite 
d» sangue 0 nella troppa abbondanza delle purga¬ 
zioni mestruali, e nelle emorragie cagionate da 'ri¬ 
lassamento. 


Per far questo bolo e tutti i boli in generale, 
non si tratta che di mischiare insieme lallume, la 
gomma di chinachina e la conserva di rose, e di 
umettar poi questi ingredienti co^siroppo finché il 
«ulto formi una massa consistente, ma che abbia pure 
del molle. (BucJtun; Mèd. doinest.) 

4 * 6 . Bolo diaforetico. —Togli : gomma di gua¬ 
cco in polvere, decigrammi 5; fiori di zolfo e cre¬ 
more di tartaro, ana, grammi 1; ed una sufficiente 
quantità di stroppo comune.— Se ne piglia un bolo 
due volte al giorno ne’ dolori reumatici, bellema- 
(fdein)^* C ne ^ scl, ‘ ,iauzia infiammatone. 


4 '■ 7. Bolo nictr, tinaie. —Togli: camomilla, de- 
«grammi 3; conserva di rose, grammi a;fanne un 
Hilo da prendersi alla sera, due 0 tre volte la set- 
•oiana, nelle malattie in cui è raccomandato il mer- 
^Uno. Se, non producesse nessuna evacuazione, bi- 
gnerà prendere la mattina seguente alcuni grani 
1 già lappa in polvere. {Idem) 

418. Bolo di meritino t rabarbaro. — To«di: 
^barbaro in polvere d’ottima qualità da uno infino 
( Uo grammi; camomilla, da due fino a tre deci- 
holu 'n’ S ' ro PP° comurK * quanto basta per fare un 
v^esto bolo è purgativo, ed è indicato nelle 
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affezioni ipocondriache; ma soprattutto è vermifugo. 

(Idem) 

4 19. Bolo pettorale.— Togli: spermaceti, gram- 
ma 1; goni mammoni aco, decigrammi 5 ; sai di corno 
di ceno, decigrammi 3 ; siroppo comune quanto 
basta per fare un bolo. Lo prescrivono ne’ raffred¬ 
dori, nelle tossi ostinate, nell’asma, e nella consun¬ 
zioneincipiente del polmone. Prima d’intraprendere 
l’uso di Questo rimedio, si suole cavar sangue al 

maialo (Idem) . 

420. Bolo purgativo.— Togli: grappa in pol¬ 
veri*, gvammi 1; cremore di tartaro, giammi 2; pesta 
il tutto insieme, e formane un bolo con siroppo co¬ 
mune. Questo rimedio è un eccellente purgativo, 
quando si vuol purgare blandamente. Dove fosse 
necessario d’operare con maggiore energia, si po¬ 
trebbe accrescere la dose della gialappa fino a 2 
grammi. (Idem) 

BORRAGGINE 

4 ai. Fino di borraggine. — Togli borraggine 
quanto lasta per estrarue il succo, e versalo sen¬ 
z’altro miscuglio in una liotte ben chiusa. Ivi fer¬ 
menterà come il vino, e darà una bevanda 4 un 
limpido scuro, che è dilicalissima. 

Del resto è noto che i fiori della borraggine, 
messi in una bottiglia di vino, gli servono come di 
concia e di medicina, senza punto alterarne il sa¬ 
pore. (Denis de Monfort.) 

BOTTI 

422. Maniera di preparare le botti nuove , c 
di purificar (j nelle che hanno muffa. — Dopo a ver 
prodotto una quantità di vapor d’acqua, clic vuol 
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essere raccolto eli sopra ad una calilaja, bisogna gui¬ 
darlo per mezzo di cannelli nel cocchi urne delle tue 
1)011 i messe in fila. Queste botti debbono essere dis¬ 
poste in maniera che l’acqua proflotta dal vapore 
c J c vi si condensa, possa interamente sciacquarle, 
p uscirne per la spina fecciaja, traendo seco tutte 
o parti impure. Allorché le botti saranno sufficien¬ 
temente nettate, introdurrai il vapore, per mezzo 
dun cannello, in un cilindro o in qualunque altro 
'asello impenetrabile all’aria esterna: questo ci¬ 
lindro dee contenerne un altro pii'» piccolo, aperto 
alia sua sommità, e il cui fondo non tocchi quello 
del primo, a fine di permettere al vapore di circo¬ 
larvi liberamente. FI cilindro interno contiene un 
miscuglio di mo«to crudo e di bipolo vecchio, di 
birra vecchia e di lievito, ed anche semplicemente 
della feccia di vino; le quali cose, mediante il va¬ 
pore della caldaja,entreranno in ebullizione. Allor¬ 
ché questo vapore si sarà sufficientemente impre¬ 
gnato della colla che si sviluppa dagl’ingredienti del 
cilindro interno, bisogna introdurlo nelle botti nel 
modo descritto più sopra: si pub anche mettere questo 
miscuglio nel cilindro esterno,e condurvi il vapore 
per via di tubi particolari;ovvero gettarlo nella stessa 
caldaja,e dirigere il doppio vapore che sene alza, 
nelle botti, come dicevamo; ma conviene aver Toc- 
chìo a far bollire ben bene il mescuglio. 

I birra j possono impiegare i mezzi che abbia ino 
Ridicati; gli acetaj adopreranno la feccia d’aceto; i 
dubitatori o mercanti d’acquavite, le risciacquature 
e loro barili. I fabbricatori di sidro e d’idromele 
ebbono servirsi di vinacce, ovvero delle posature 
e loro liquori respettivi. 

^ Il vapore di questi diversi mescugli distrugge 
^qualità nocive che le botti nuove fanno contrarre 
0 bevande, e mondifica interamente quelle che 
nno di muffa. (Ball, de la Soc. d’encoiu'ag .) 
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BRACIERE DA PROFUMO 

VASO ODORIFERO PER LE STANZE 

4a3. Togli: storace calamita, grammi 3a; bel¬ 
luino, grammi 16, ed egualmente di balsamo to- 
lutano; radice d’iride fiorentina, grammi 8; garofani, 
altrettanto; ambra grigia, decigrammi 3; e il simile 
di muschio. 

Riduci in polvere separatamente tutte queste 
sostanze; mischiale insieme, e chiudile in un vaso, 
il cui coperchio abbia vai j forelllni. Si può ridurre 
questo miscuglio in forma di pasta cou acqua rosa. 
Riscaldando leggiermente il vaso, ne esala un odore 
soavissimo e delizioso che profuma le stanze. 

Awertisci che si può far senza dell iride fio¬ 
rentina. 

Vi sono per altro delle donne, la cui squisi¬ 
tezza di nervi non comporla simili odori, i quali pos¬ 
sono determinare accessi d’isterismo.(.A/. Pircy; 
'fruite de pharm.) 

BRIONIA 

4*4. l T so della brionia in medicina. — La ra¬ 
dice di brionia è forse il vomitivo più sicuro, più 
blando e più efficace di quanti se ne usano oggidì. 
11 mo<lo di prepararla è questo: svolli la radice della 
brionia in autunno, allorché il fu3to è secco e la 
bacca è ben matura; od anche d’inverno, (ino ài 
momento ch’ella germoglia al principio dell i pri¬ 
mavera. Lavata che l’abbi esattamente,de vi tagliarla 
in sottili rotellete, che farai quindi seccare all’om- 
bra, distendendole sovra piceni ^graticci di vincolo 
-ospeudendole un po’ separate 1 una dall altra, c in¬ 
filzate a guisa di corona. 
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Due grammi di questa radice secca e ridotta 
*n polvere, e quindi stemperata in un bicchier d’a¬ 
cqua, da darsi alla mattina a digiuno, formano un 
vomitivo leggiermente tonico e piacevolissimo, il 
quale si confà alle costituzioni delicate e di libra 
mobile; ma nell’uso ordinario,-'presso la maggior 
parte degl’individui, non è abbastanza energico, e 
quindi si vuole avvalorarlo'con 1 decigramma di tat¬ 
aro stibiato,da prendersi un ora dopoché s’èpigliata 
una medesima do3e di brionia. 

La brionia viene anche prescritta con felice 
successo nel flusso di ventre cosi recente, come in¬ 
veterato; nelle febbri, o nelle coliche verminose; 
nelle dissenterie umorali; nelle febbri continue, 
biliose; nelle febbri putride, maligne, intermittenti, 
semplici e complicate; finalmente nelle adozioni 
catarrali acute, nelle corizze, ne’ mali di gola, nella 
tosse de’ bambini chiamata male del castrone (co- 
tfueluche ), e spezialmente nelle peripneumom'e 
biliose, nelle febbri puerperali, nella rosafia, nel 
vajuolo ec.ec. {Hennanel de Montargny ,— Bli¬ 
dia n ,— et Journal de médccinc ) 

4 ^ 5 . Fècola di brionia.-— La brioiria è indu¬ 
bitatamente una delle piante che contengono pii» 
fecola dell’altre. Per ottenerla, raschiane la radice; 
gettala nelPacquaispremi; lascia l’esprèsso in quiete 
per alcuni giorni: e quindi decanta: versa allora 
s ulla posatura un’altra dose di acqua, è decanta pa¬ 
rimente. Dopo che avrai ripetuto cinque 0 sei volte 
questa lavatura per Spogliare la brionia della sua 
Carezza e delle sue proprietà medicinahVti troverai 
Utia bella fecola, la quale non differisco nulla dalla 
técola di patate, e che può servire ai medesimi usi. 
^ ,s °gna farla prosciugare all’ombra, ! polverizzarla, 
e Riservarla in sacchetti di carta in lato asciutta. 
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4 ^ 6 . Brodi economici. — Metti in vaso di terra 
cotta invetriato e munito del suo coperchio una 
certa quantità d’ossa, e ricoprile col doppio del loro 
peso d’acqua; distendi sul vaso un pezzo di carta, 
raccomandalo intorno ad esso con spago, e ponvi 
sopra il coperchio. Poni il vaso in forno dopo che 
ne è stato levato il pane; lascialo quivi per alcune 
ore ; ed avrai un brodo eccellente , il quale sarà 
anche migliore aggiugnendovi de’ legumi. Le me¬ 
desime ossa ponno servire per tre volte almeno. 
(Bill. phys. ècon.) 

427. Brodi speditivi e più che mai nutrimcn- 
tosi. — Per far questi brodi, bisogna prendere la 
quarta parte d’una fetta di coscia di vitello, e ta¬ 
gliarla in pezzetti ; indi mettere questi pezzetti in 
una caffettiera contenente un litro d’acqua, con una 
cucchiajata di riso; ridurre l’acqua alla metà (il 
che ha luogo in menod’un’ora); levarla caffettiera 
d’in su ’l fuoco; spremere vitello e riso; colare il 
tutto, e lasciar posare un istante il brodo avanti di 
berlo. {Idem) 

428. Tavolette di brodo. —Togli: 4 peducci di 
vitello; 12 libbre di coscia di manzo; 3 libbre di 
coscia di vitello; e 10 libbre di coscia di castrato. 
Fa cuocere queste carni, a piccolo fuoco, in 3 o litri 
d’acqua; schiumale come al solito, e cola il.brodo. 
Fa bollire un’altra volta le medesime carni in al- 
tr,'acqua; mescola il primo col secondo brodo, e lascia 
freddare, affinchè tu possi levarne il grasso che si 
rappiglia sulla superficie : passa il liquore per panno 
lino sottile, e fallo svaporare a lento fuoco infìno a 
consistenza di pastadensissima..\llora cavala del va¬ 
so, distendila sovra pietra liscia, e tagliala in tavolette 
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della grandezza che giudichi a proposito. Termina 
di prosciugare le tavolette in bagnomaria, o nel cal¬ 
dano d’un forno, sinché le sieno perfettamente sec- 
c he e friabili. Ciò ottenuto, serbale in vasi di vetro 
ben turati cun sughero. Queste tavolette si possono 
conservare quattro o cinque anni in ottimo stato, 
purché si abbiano le cautele accennate. Si può, 
volendo, far entrare nella loro composizione chiovi 
di garofano, sale, polli, legumi, ec. 

Allorché si vuol far uso di queste tavolette, 
se ne mette una mezz’oncia o circa nell’acqua bol¬ 
lente; si copie il vaso e si tiene alle ceneri calde 
per un quarto d’ora, o finché sia sciolta tutta la 
dose, avvertendo d’aggiugnervi quel tanto di sale 
che abbisogna. ( Dici. dcs mcnages) 

4 * 9 -Brodi di lumache .— Piglia diciotto o ven¬ 
tiquattro chiocciole, secondo la loro grossezza; ca¬ 
vale del guscio; gettale in acqua bollente; agita 
ben bene, affinché depongano ogni sbavatura; getta 
via quest’acqua; riponi le chiocciole in litri i \ di 
altr’acqua.; fa bollire fino a. riduzione d’una terza 
parte, e cola. 

Si amministra un doppio decilitro di questa 
brodo la mattina a digiuno, e altrettanto la sera 
prima di cenare. Alcuni lo pigliano am puro; altri 
1° allungano col latte, aggiugnendovi un po’ di zuc¬ 
chero fu vece del zucchero, si può mettervi della 
conserva di rose in buon dato. ( Buchanj Mcd. 
dorncs. ) 

43 o. Brodi di vipera. — Si prende una vipera 
bell’è viva con un pajo di molle; le si taglia la testa 
colle forbici, evitando i suoi denti velenosi, anche 
^olto tempo dopo la morte. Le si leva la pelle e 
Y intestini, conservando il sangue, il cuore ed il 
le ga»o,ciù che in tutto forma 4 once, poco più poco 
men °* Si taglia la carne in pezzetti, e si fa bollire 

11 * 
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.1 bagnomaria in recipiente chiuso, per due ore, con 
circa 12 once d'acqua. (</• J- Virèy; Traiti de 
pharm.) 

43 1. Maniera di levare l’acidità ai brodi .— 

I brodi vanno soggetti a inacidirsi ogni volta che si 
serbano più giorni, e soprattutto ne’gran caldi d’estate 
e quando vi sono tem|K)rali. Si rimedia a questo in¬ 
conveniente, 0 piuttosto si giugne a distruggerlo al¬ 
lorché non è eccessivo, rimettendo il brodo a fuoco, 
e gettandovi dentro alcuni carboni ardenti dell’i¬ 
stante che leva il bollore. Questo espediente è si¬ 
curo ed efficace. Nondimeno se il brodo si fosse 
troppo inacetito, bisogna, per due otre litri di brodo, 
pigliare una mezz’oncia di potassa, farla sciogliere 
in un mezzo bicchier d’acqua, chiarificare quest’a¬ 
cqua, e aggiugnerla in più volte al brodi», assaggian¬ 
dolo di mano in mano per assicurarsi del momento 
ch’osso abbia perduto il suo cattivo sapore. Gaso che 
la potassa non fosse sufficiente, si facciano bollire 
tre 0 quattro cucchiajate di cenere in un bicchier 
<yacqua, e si faccia uso di quest’acqua in vece di 
potassa. L’una e l’altra di tali mescolanze non al¬ 
terano punto il brodo, se non che lo rendono un po’ 
più rinfrescante. 

BRONZO 

432 . Maniera di dare il colore di bronzo al 
legno, al gesso, all’avorio, ec. — Prima di tutto 
darai un’imprimitura fatta con ocria d’Inghilterra 
ben macinata, olio di noce ed olio grasso, alle ma¬ 
terie destinate a ricevere il colore del bronzo; pro¬ 
sciugata che sia questa prima mestica, ve ne darai 
una seconda; e come anche questa sarà ben secca, 
getta in un alberello un po’di vernice da bronzo; 
intignivi il tuo pennello; indi volgilo in un po’ d’oro 
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•li Germania in polvere; e linai mente con esso dà 
l'ultima mano al tuo lavoro.-—In cambio doro di 
Germania, e forse con più vantaggio, jiotiài servirti 
di bronzo polverizzato. (Encydopèdié) 

433 . Maniera di dare il colore di bronzo al 

gesso. — Si comincia dal dare un’imprimitura ge¬ 
nerale, e più uniforme che si possa, d’un color verde 
qualunque, macinato con olio seccativo, ma senza 
vernice: la terra verde 0 ili Verona è quella che 
dà un colore che più s’avvicina a quello del bronzo 
metallico. Allorché il colore comincerà a divenir 
tenace (il che si riconosce al tatto), senza perdere 
tempo si dee prendere del bronzo macinato, di quel 
colore che si giudicherà a proposito, e, caricatone 
il pollice e l’indice, spargerlo sullo parti promi¬ 
nenti, lasciando il resto nella sua integrità. (Bibl. 
pkys. écon.) , , 

434. Vernice da bronzo. —E composta di un on¬ 
cia di gomma lacca polverizzata , che si fa scio¬ 
gliere in uiia quarta parte di litro d alcooie. Si met¬ 
tono queste due sostanze in un matraccio di vetro 
di tenuta di | di litro, si agita il mescuglio, si lascia 
in riposo, e si agita di nuovo. In capo a quattro 
giorni si osserva se la gomma è sciolta; se non è, 
e che si trovi aderente alle pareti del vetro, si ac¬ 
celera l’incorporazione, mettendo il recipiente alle 
ceneri calde, e mantenendo un fuoco moderatissimo. 
(fincycl.) 

4 35 . Metodo per polirce conservaire i bronzi.— 
Trattandosi di bronzi inargentati, allorché sono im¬ 
brattati di cera 0 di sevo, insogna t.u Ha rii in acqua 
bollente, e lasciarveli lino a tanto clic il corpo adi¬ 
poso si sia liquefatto; indi si asciugano;si piglia della 
«eruja sciolta nell’acqua e con una spazzola intinta 
•n questa soluzione si frega tutto il bronzo; si lascia 
seccare; e con un’altra spazzolasi leva via il bianco 
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cli’è rimasto uè’ riletti; indi bisogna asciugarlo con 

panno lino; il che gli-ridotta il suo lustro primiero. 

Se il bronzo macchiato è in oro macinato, bi¬ 
sogna fregarlo con una spugna line, inzuppata di 
vino o d’aceto rosso ben caldo. Indi lo esporrai al 
sole od al fuoco per farlo asciugare, o veramente 
asciugherai le sole parti lucide, chè la spugna sarà 
bastata per restituire alle altre la loro primiera lu¬ 
centezza. (Dict. des inónages) 

BUE 

436 . Parso di bue (*) — Il porso di bue ben 
frollo, cotto all’inglese, cioè che getti sangue, e ac¬ 
compagnato d’una salsa stimolante iti cui le ac¬ 
ciughe ed i capperi tengano.il primo luogo, è d’in¬ 
verno l’arrosto più opportuno per una mensa-di molte 
persone e che veggano la fame in aria. 

437 < Bue allesso . —- Eccellenti sono i lessi di 
bue 0 manzo che dir si voglia, soprattutto allorché, 
pensando meno al pedaggio che al piatto che gli dà 
risalto, si preferisce la groppa di culaccio, anzi la 
punta di essa al suo mezzo. Se poi per maggior ga¬ 
lanteria si regali questa groppa di culacciocon ca¬ 
voli tagliati in quadro, cotti in brodo sostanzioso, 
separati da frequenti tramezzi di lardo fresco, e in¬ 
coronati da buoni salsicciuoli, si potrà dire allora 
d’avere un antipasto degno d’una mensa da principe, 


(*) Cosi è spiegata in varj dizionari vocc francese 
aloyaux; ed è quel pezzo di rame taglialo lungo il dorso 
del bue. Nel granrie dizionario italiano-francese dell* Al¬ 
berti stampato del 1811 in Bassano, alla voce aloyaux 
è contrapposta quella di dorso; nondimeno in filet si 
legge porso: onde non è iuverisiinileche nel primo luogo 
sia corsa la voce dorso per errore di stampa. 
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e un lesso veramente sfoggiato. T piti modesti man¬ 
catori si contentano di cignerlo di patate cotte in 
buon sugo e asperse d’ una salsa fatta col] burro. 
Questo monile, a dir vero, è manco appariscente, 
ma non la cede in quanto all’essere sostanzioso. Se 
ai cavoli, a’ salsicciuoli ed al lardo si aggiungano 
delle carote e de’ navoni simmetricamente tagliati e 
c on eleganza disposti, allora si avrà un lesso die 
passa tutti gli altri lessi al moneto. 

438 . Coda. — Il bue non si ristrigne mica a 
profferirci il porso e la groppa di culaccio; |»er fino 
le sue interiora e le parti esterne fanno bella com¬ 
parsa sopra una tavola bene imbandita. Colla sua 
coda, per esempio, si forma un ammorsellato, il 
quale, purché sia cucinato con diligenza e dispósto 
colle regole del latte,, presenta il vago aspetto d’un 
cespuglio nutritivo. 

439. Palato .—Col palatosi forma, rn pasticcio 
caldo od altro intingolo, un antipasto vi so dir io 
ghiottissimo e piti che mai sostanzioso. 

44 0. Muscoli intercostali. — Con queste carni 
ben unte d’olio, panate e messe sulla graticola con 
pepe e sale soltanto, si puòoffrire uno de’ più teneri 
e più dilicati piattellini che uom possa immaginate. 

44 1. Filetto » — Se taglierai il filetto in sottili 
fettoline, lo metterai per qualche istante sulla gra¬ 
ticola, e quindi lo accomoderai sovra un piatto, sen- 
2 altro condimento, da qualche pezzetto di burro in 
1^0vi, e non circondato da altro, che da quelle pa¬ 
riglie che i Francesi chiamano vilcllotes, cotte col 
burro e intere, avrai il famoso beef-steak degl’In- 
glesi, il q Ua l forma il piatto principale del loro 
pranzo, e che ben merita che si passino Palpi ed il 
Tnar e per conoscerlo in casa sua. I)a noi se ne fa 
poco uso, 0 serve per uno di que* piattellini che con¬ 
tribuiscono a riempiere la tavola ed a far simmetria: 


a 54 BUE — BUT 

nondimeno quando il bcef-slcak è ben cucinato, 

non teme il paragone di qualunque manica retto. 

(Vedi all’art. BEEE-STEAKS) 

Non ci estenderemo qui daVvantàggfosopra tutti 
i partili che si possono trarre dal man/.o. Questo 
animale è come dire una miniera inesàusta fra le 
mani dun abile artista: che ben si conviene il nome 
d'artista ad un cuciniere di conto: e, brevemente, 
il manzo vuol esser tenuto pel vero iddio della cu¬ 
cina. Senza di esso, non v’ha potaggio, non sugo, 
non brodo di vaglia; tantoché, dov’esso mancasse, 
non vi sana ventre contento, (dimandi dcsgour- 
mands) 

44 a. Bue insalato d\dinborgo. Taglia il bue 
in pezzi di io in 12 libbre l’uno; aspergili di sai 
bianco, e comprimilo ben bene con mano 0 con una 
specie di matterello* affinchè meglio se ne imbeva 
la carne. Incapo atre 0 quattro giorni, poni i pezzi 
del bue sotto allo strettoio, acciocché il sale vi s’in¬ 
sinui fino al centro. Allora appendilo al cammino 
in modo che sia serbata una tale distanza dalla 
fiamma, che non abbia a sgocciolarne il grasso; e 
accèndivi di sotto un po’ di legne verdi per affu¬ 
micarlo: queste legne saranno migliori, se avranno 
della ruma fico, come sarebbe il ginepro ed il lauro, 
i quali comunicano alla carne uu odore,assai grato. 
(Bibl. phys. ccon.) 

BUTIRRO 

4 4 - 3 - Maniera di fare il burro sul momento. _ 

Egli basterà che tu versi il latte (alcune! ore dopo 
eh’è stato munto, e senza levargli la crema) in 
bottiglie che agiterai fortemente ; formati che si 
sieno i grumetti, gittali sopra uno staccio, lavali, 
raccozzali insieme, ed eccoti un burro il più fine e 
più delicato clic aver si possa. (Diet. dcs rnenages) 
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444- Maniera di migliorare il butirro. —Piglia 
delle carote grosse e sane, lavale, lasciale prosciu¬ 
gare adombra per due o tre giorni; indi raschia la 
parte gialla esterna sino alle fibre lunghe e men 
giallo ; spremi il sugo di questa raschiatura, e mi¬ 
schialo nella zangola insieme colla crema destinata 
ad essere dibattuta. Questo burro avrà un bel co¬ 
lore, un sapore squisito, e si conserverà assai meglio 
di quello che s’ottiene comunemente. (BibLphys» 
ècon. ) 

445- Mainerà d*insalare il butirro. —Gli agri¬ 
coltori inglesi, per iusalare il butirro, pigliano due 
parti di sai di cucina, una parte di zucchero ed una 
parte di salnitro. Mischiano e pestano il tutto per¬ 
fettamente; ripartiscono uniformemente un’oncia di 
questo miscuglio sopra dodici volte altrettanto di 
butirro, e ne fanno una pasta al modo solito, allindai 
il sale penetri in ogni parte. Indi mettono il butirro 
in vasi ben chiusi, e ve lo lasciano per tre settimane 
almeno prima di servirsene. (Dici, des menage* ) 

44^. Altra maniera. —Togli libbre :ì di butirro; 
distendilo col matterello sopra una tavola ben netta; 
aspergilo con sale in polvere; piegalo a più doppj; 
impastalo ben bene; distendilo-di nuovo, e di nuovo 
insalalo e impasta; indi àssaggialo,' e se ti pare sa¬ 
lato abbastanza, piglia un’olla d’argilla, coprine il 
fondo con sale, méttivi dentro il tuo burro, e chiudi 
il recipiente con altro suolo di sale; ovvero fa una 
s daraoja di sale sciolto nell’acqua e si densa che 
Utl uovo non vi affondi; serviti di questa salamoia 
per coprire il burro, e ili tempo in tempo rinnovala. 
Avvertisti di ricoprir l’olla con carta a due doppi, 
e di serbarla in lato fresco. 

447* Maniera di liquefare o pittare (come si 
dice da noi) il butirro. — Metti il tuo burro in un 
calderotto a fuoco lento, chiaro ed eguale; fallo 
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tallire fino a giusta cottura; sdiiumalo, e versalo in 
vettine od olle d’argilla, dove si conserverà perfet¬ 
tamente due anni interi, ancorché non v’abbi messo 
briciolo di sale. ( Encycl .) 

In quest’ultima operazione è d’uopo non per¬ 
dere di vista il butirro che si fa sciogliere; evitare 
più che si può il contatto del fumo; agitarlo per 
ajutar l’evaporazione dell’umidità e della materia 
caciosa; schiumarlo con diligenza, a fine di levar 
via questa materia di mano in mano che si va for¬ 
mando; ritirare il calderotto d’in su le fiamme al¬ 
lorché il burro ha acquistato una trasparenza simi- 
gliante a quella delLolio; lasciarlo un poco in riposo 
avanti di versarlo ne’ recipienti, i quali hanno da 
essere bene sciacquati e poi perfettamente rasciutti 
al fuoco; e finalmente coprire questi recipienti al- 
lordrè il burro è al tutto freddato. Si conserva questo 
burro come quello acconcio col sale, e sene fa aso 
cosi per le fritture, come in vece d’olio nell’insalata. 
[Dici, des menag.)' 

44$. Maniera di preservare il butirro dalla ran¬ 
cidezza. — La miglior maniera è quella di spo¬ 
gliarlo diligentemente del latte che contiene, la¬ 
varlo, dibatterlo un pezzo nell’acqua fresca, e quindi 
sottrarlo dall’influenza del calore e dell’aria, invol¬ 
gendolo ia panno lino bagnato. 

La rancidezza del butirro dipende spesso da 
ciò, che si taidaotto giorni a dibattere il latte dopo 
che è stalo munto; che viene deposto in vasi poco' 
netti; e che, rimanendo troppo tempo il latte con la 
crema, vi contrae un certo sapore die nè l’opera¬ 
zione del dibatterlo, nè le lavature* nè l’altre ma¬ 
nipolazioni successive non giungono mai a distrug¬ 
gere allatto. 

Si dee pertanto, innanzi a tutto, aver cura di 
raddolcire la crema (la quale per essere rimasta 


troppo tempo nella zangola, vi contrasse un sapore 
disgustoso o troppo forte), aggiugnendovi nel mo¬ 
mento che si toglie a dibatterla, una sufficiente 
quantità di latte munto di fresco. In questo modo 
s impedisce la rancidezza, o per lo meno si arriva a 
ritardarla e diminuirla considerabilmente. 

449’ Maniera di rinterrare il burro che abbia 
patito. — Allorché il burro fresco non è stato in¬ 
salato a tempo, o che il burro insalato è divenuto 
rancido o muffo, bisogna farlo struggere, schiu¬ 
marlo, e gettarvi dentro una crosta di pane bene 
abbrustolita da tutte le parti. In capo a pochi mi¬ 
nuti, la crosta di pane divien fetida, e il burro si 
trova spogliato d’ogni puzzo .(Mdam; Éeonomiste ) 
Se il butirro avesse contratto solamente un 
ferto clic di rancido, basterà lavarlo e dimenarlo 
*n molta acqua fresca, per farglielo perdere. (Dict. 
aes mènages) 

45o. Burro composto per li piattelliniche ser¬ 
vono pcrri/ncno (pour Ics hors-d’muvres).—Togli 
burro mezzo salato; impastalo con erbe odorose, 
c °me a dire prezzemolo, cipollini, aglio di Spagna, 
minutamente tritati: introduci il tuo burro, cosìiin- 
pastato,in una forma destinata a quest'uso, e fànnelo 
Uscire per compressione. Se vuoi renderlo perfetto, 
“duci in pasta una mezza dozzina di buone noc¬ 
iutile, e mischiale col burro e cogli erbucci. (Dict. 
f es mènages) 

.. 45 1 . Burro cFacciughe. — Ciò che i pasticcieri 
1 ar 'gi chiamano burro d’acciughe (beurre d’an- 
^ '°is) non è altro, che una pasta fatta con acciughe, 
evatone le lische, e con sufficiente quantità di 
bur 'o fresco. 


Fine del volume I. 
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